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LA CUISINE 


- DE SANTÉ. 


Ouvrages du même Auteurs 


La Pitifferie de Santé , ou moyens - 
fürs & faciles d'exécuter fans aucun 
- maître tous les genres de pârifferies les 
plus eftimées en France & en Ialie ; 
ouvrage deftiné à linftruétion des 
gens de l’art, à l’agrément des fei- 
gneurs, des curés de campagne, & a 
la confervation de la fanté, in-12, 
2 vol. avec une planche ; brochés, 
$ Liv. ; reliés, 6 Liv. 


La Santé de Mars , ou moyens de 
conférver la fanté des foldars, en cems 
de paix, d'en fortifer la vigueur en 
tems de guerre, d’affurer la falubriré 
des hôpitaux militaires, &c., vol. in-1 2 
de plus de Goo pages, avec une plan- 
che; prix, 3 liv. brachc; 3 liv. 
12 fols relié. | 
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OBSERVATIONS 
ALIMENTAIRES. 


P, RM1 le nombre des caufes mul- 
tipliées qui concourent à détruire la 
fanté des homimes , la plus générale , 
& la plus fertile à engendrer toutes 
les maladies humaines , c’eft la mau- 
vaife qualité de nos alimens , occa- 


fionnée 4 la méthode pernicieufe 


de les préparer ; & c’eft pourtant la 
feule à laquelle on n’a point éncore 
cherché à remédier. 

Un Ebénifte met plus de foin à 
faire f1 colle au PRESSE ; /qué 
nous n’en mettons à préparer les ali- 
mens deftinés à conferver nos jouts ; ; 
& par une inconféquence meurtriere : 
à l’efpece humaine, on n’a pu'fe ré- 
foudre encore à faire pour fa fanté’, 
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6 — Offervaions, 

ce que nous faifons tous les jouts pout 
une table ou une tabatiere. On diroit, 
à nous voir , que l'exiftence ne nous 
femble qu'une chimere, qui mérite 
moins d’attentions qu’une chiffo- 
niere, 

Toutes les obfervations alimentai- 
çes de nos habiles Médecins , fe font 
réunies à indiquer le régime le plug 
convenable À à prévenir une maladi 
qui nous menace , ou le plus propre à 
détruire les canfes morbifiques qu’en- 
trainet la bonne chere & l’abus de la 
table, ou des accidens journaliers : 
tous ont généralement blimé l'afage 
des alimens préparés d’une maniere 
dangereule, mais aucun n’a snçore 
recherché ni tenté des expéfiences 
fuivies fur cette partie importante à 
notre confervation ; aucun n’a eu fans 
doute affez de ue pour en facri- 
fier quelques-uns à faire une exacte 
analyfe de nos productions ufuelles , 
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&c calculer fuivant Les principes d’une. 
phyfique fage & judicieufe , les pré- 
parations les plus analogues à la fanté 
humaine, relativement à la différence 
des âges , du fexe , du tempérament, 
des climats , des faifons , &c. &cc. &ce 
Quoique cette étude foit peu pi- 
quante à décrire , fon importance & 
fon utilité m'ont paru mériter l’atten- 
tion la plus férieufe des obfervareurs, 
& je me fuis trouvé naturellement 
entraine à les fuivre , par des circonf- 
tances heureufes dont j'ai recueilli 
beaucoup de fanté & d'agrément, Né 
d'une complexion délicate, que des 
études forcées avoient encore plus af-' 
faiblie , je me fuis vu à trente-deux 
ans accablé d’une langueur cruelle , 
qui ne me laifloit efpérer qu’une 
courte catriere: mon eftomac ne di- 
géroit plus aucune .efpece d’alimens 
compofés ou travaillés par nos meil- 
leurs Cuifiniers, J'érais fi ennuyé d’une 
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r. APS Obfirvations 

exiftence fouffrante , que pour diffper 
ia triftefle, mécontent de ce que 1 
mes alimens n’éroient pas PÉRALES Le 
ma fantaifie , j’eflayai de les préparer 
moi-même , fous un bon Cuifinigr 
qui dirigea mes premiers effais, 
 Lorfque j’eus acquis quelques con- … 
noiffances dans l’art de la cuifine mo- 
derne, je tentai de nouvelles expé- 
riences, en retranchant d’un ragoûr 
ce qui me paroifloit nuifible à ma 
fanté , & y ajoutant ce que je favois 
être plus favorable ; & toutes lés fois 
que j'obtenois des réfultats heureux, 
j'en écrivois fur le champ les procé- 
dés, afin de m'y conformer par la 
fuite. 

Après quinze ou feize ans d’expé- 
riences & d’analyfes fur nos prépara- 
tions alimentaires dans tous les gen 
res, je me fuis trouvé avoir recueilli 
une immenfité d'obfervations fur cette 
matiere impottanté à notte  conférva- 





R “alimentaires. “9 
tion ; & ce qui me flatra plus éncore, 
c’eft qu’en fuivant journellement les 
procédés que j'avois corrigés ou cha- 
gés, j'ai acquis une fanté plus forte, 
_ mes nerfs ont eu plus'de vigueur. ;-8c 
mon éftomac. digéroit parfaitement 
les mêmes mèêts auxquelsilfe refufoit 
autrefois ; enfin , je. jouis de Ja.certi- 
tude d’avoir rétabli ma conftitution , 
prolongé mon exiftence., en. jouif- 
fant chaque jour avec une fage mo- 
dération ; de tous les délices d’üne 
table faine , reftaurante & délicate. 
Comme l'heureux fuccès de mes 
expériences.alimentaires , étoir fondé 
far les principes de la phyfique hu- 
maine , & de l’art de ‘prolonger la 
fanté ou d’en guérir les caufes deftruc- 
tives, j'ai cru qu'il était du devoir 
d’un praticien qui s’ef attaché à cette 
partie , de mettre. au, jour un précis 
des. obférvations les: plus, füres. que 
j'avais recueillies fur cer objet, J'ai 
À v 


4o : Obfervarions | 
donc fait un éxtrair fuccin@&, maïs 


complet, fur toutes les préparations 


de la cuifiñe moderne , avec la ma- 
aière d'en prévenir les abus, d'en 
corriger les influences, & d’en aug- 
menter la délicateffe & la falubrité. * 
: C'eft un fujet neuf, qu'aucun ama- 


teur n’a encore traité dans ce fiecle,. 


Vivement pénétré de fon étendue, 
encouragé par fon immenfe fécon- 
dité, j'ai ofé l’entreprendre fans con- 


fulcer mes forces. Quoique mes expé- 


riences fructueufes fur cette partie, 
m'aient donné les réfulrats les plus 
fatisfaifans ; je n’eus peut-être jamais 
ofé les écrite : ce font leurs fuccès évi- 


dens qui m'ont décidé , par-recon+ 


naiflance ; à les produire au jour, 

dans l'éfoir que le vif intérèr que 
leur utilité m ’infpire » trouvera quel- 
qu'induloënce chez mes Ledteurs, & 
engagera péut-être un Médecin plus 


éclairé que moi, à fuiyre & à rectifier 


mes obfervations. 
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De toutes les connaiffances nécef- 
faites à humanité fouffrante , la plus 
agréable, la plus importante à la con- 
fervation des hommes & à la perpé- 
tuité. de toutes les jouiffances de la 
nature , c’elt la parfaite connaiflance 
des alimens deftinés à former notre 
conftitucion , à fortifier tous nos mem- 
bres, à ranimer ces organes deftinés 
à la perfe@ion des fens, & à être les : 
médiateurs des talens , de l’efprit , du 
éme, &c. &cc. &c. C’eft du fuc ex- 
primé de nos fluides alimentaires , 
qu’eft formé le tiflu de notre frèie 
machine ; c’eft au chyle qui en pro- 
vient ,que notre fang, nos chairs, 
nos nerfs, nos organes & tous nos 
fens doivent leur exiftence &c leur 
fenfbilité. Nos alimens font-ils fains, 
 reftaurans, faciles à digérer , le corps 
qui les recoit, croit , embellit & mul- 
_tiplie toutes fes forces , fes fenti- 
. mens , fes plaifirs ; font-ils mal prépa- 


À vj- 


a …Obfirvations | 
fes; indigeftes | , malfains, le corps 
féche, languit, s ’épuife dès fon prin- 
tems, & perd chaque jour fa force, 
fes facultés, 8e routes les jouiffances 
agréables , fous le poids accablant 
d’une fenfbilité douloureufe & le 
défefpoir continuel d’une exthence 
mourante. es 
Combien de fois n’ai-je pas aémi , 
en voyant tous les abus inrolérables 
dont nous fommes cous les jours ef- 
claves ! Un des plus révoltans ; c’eft 
de voir le plus pauvre payfan du 
Royaume , choifir avec un foin ex- 
trème , le foin, le grain &c les pâtu- 
rages deftinésA la nourriture de fés 
beftiaux , veiller & foigner attentive. 
ment leur préparation ; ff leur bœuf 
eft malade, courir à dix lieues àla 
ronde | fe procurer à grarids frais 
l'avis d'un Maréchal-Expert » & payer 
_fouvent très-cher le rémede nécefflaire 
au rétabliflement d’un feul'animal... . | 
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‘tandis que ce mème payfan refufe à. 
fon propre corps un pain & une boif- 
fonfalutaires à là confervation de fa 
fanté ; pour avoit fouvent des objets 
de luxe ou de pure frivolité, 
Combien de gens riches Dhens 
tous les ans des fommes confidérables 
“pour l'entretien de leurs chevaux , 
tandis qu'ils ne font aucune attention 
‘aux dangereufes influences de cette 
… foule d’alimens qu’on préfente fi pom- 
“peufement fur leurs tables. C’eft alors 
qu'Hecquet auroit bien raifon de s’és 
crier ençore, en voyant les cuifines 
- de ces opulens : Wiens , mon ami, que 
‘je c'embralle ; c’eft à ton art que 7e dois 
‘mes talens & mes richeffes ; fans toi & 
ces pareils , je ne ferois rien. Aufñ éreit- 
* il fobre. Il ne mangeoit que de deux 
* ou trois plats had ue repas ; &lorf- 
qu'on ‘lui reprochoit un ordinaire fi 
+ peu analogue à fa grande fortune , 
‘Ml répondoit : Quand Je vois cinquante 
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“plats fur la table d'un riche, je crois 
voir fous l'un la goutte, fous ur au= 
tre la pierre, fous celui-ci la paraly fie , 
& fous celui-là Péchifie, Et dans Île 
vrai, il avoit bien raifon; car c'eft 
du mélange-des alimens , & de 
leurs préparations nuifibles & dange- 
reufes, que réfultent tous ces engor- 
gemens intérieurs, foyers invifibles,, 
qui engendrent prefque toutes nos 
maladies, D | ! 
N'eft-ce pas une inconféquence bien 
dangereufe , d'abandonner à des gens 
qui n’ont fouvent ni principes, ni 
vrais talens, les foins les plus pré- 
cieux de notre exiftence , & cela , fans 
autre examen que de goûter fi leurs 
mets ont un goût agréable, fans s’in- 
former feulement fi ce qu'ils y em- … 
ploient n’eft pas capable de les rendre | 
malfaifans ? Faut-il donc renoncer : 
aux jouiffances délicisufes de: la: na- 
“ture, parce que l'art d’un cuifinier les 
a transformées en poifons?... Non, 
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fans doute, Suivons pas à pas la na- 
ture, n’altérons pas les qualités dou- 
ces & reftaurantes qu’elle prodigue à 
nos alimens , donnons la préférence 
à ceux que l’expérience & l’ufage nous 
ont démontrés les plus favorables à 
notre fanté, ne les foumettons qu’à 
des préparations fimples & bienfai- 
fantes , & nous en obtiendrons ces 
fucs falutaires & reftaurans , qui réu- 
niflent aux délices d’une fage fenfua- 
lité, le charme & la certitude, plus 
précieux encore , de voir fortifier & 
. prolonger notre exiftence. Choififfons 
donc nos alimens avec une judicieufe 
délicarefle , préférons-en la qualité à 
Ja quantité , ne les furchargeons pas 
de mélanges inutiles , & j’ofe affurer 
qu’en ne paffant pas la borne des forces 
digeftives que poflede chaqüe indi- 
vidu , nous jouirions d’une heurenfe 
& longue vieilleffe , femée de toutes 
les joutifances délicieufes de la nature, 
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La bonne chere ne confifte: pas à 
avoir fur fa table cinquante plats fi- 
métriquement arrangés, qui flattent 
les yeux & le palais , tandis que leur 
préparation eft nuifible & dangereufe, 
mais à fe procurer tous les jours quel- 
ques mêts délicieux, dont la prépara- 
tion combinée fur les principes de la 
fanté humaine , agréables au goût } 
reftaurans au corps , foient capables 
de nous procurer à la fois un chyle 
pur & bienfaifant , & tous lesichar- 
mes d’une fenfualité agréable. Le plai- 
fir en eft d’autant plus piquant, qu'en 
ne le prodiguant pas à l'excès , on 
peut le varier à l’infini tous les jours, 
& en prévenir la trifte fariété. | | 
Le grand nombre de mêts fur nos 
tables , y eft un véritable poifon, 
dont les apprêts pernicieux , & les 
mélanges incompatibles ; allament au 
fond de nos entrailles une guerre 
-inteftine ; qui confume nos jours, & 
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les accable d'infirmités au Brain) | 
de la vie. s 

Il eft véritablement Fa de 
bien favourer ni digérer parfaitement 
_ trente mêts différens , parce que les 
_ forces de l’eftomac ne peuvent pas y 
fufire. Voilà cependant ce qu’on fait 
chaque jour toutes dans les maifons 
opulentes. On eft fouvent trois heures 
a table, & on mange par habitude, 
fans appétit, fans goût, fans plaifir , 
un multitude d’alimens, parce que 
les houpes nerveufes du palais & de 
J’eftomac , encore empâtées des ali- 
mens mal digérés de la veille , n’ont 
_ plus la force d’en favourer de nou 
veaux; émouflées & noyées dans une 
faburre bourbeufe de crudités indi- 
geftes ;, elles ont perdu toute leur fen- 
fibilité, & altéré la-qualité des fucs 
_ gaftriques deftinés à difloudre tous 
nos alimens. Auf eft-on tout le jour 
accablé de pefanteur | d’infomnie ; 
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la nuit eft inquiette , l’efomac dou? 
loureux ; & quand on fort du lit , on 
a la langue & les dents couvertes d’une 
pâte blanche & gluante j qui annonce 
toutes les corruptions intérieures de 
l’eftomac. 

Les deux vices les plus formidables 
de prefque toutes les productions de 
{a cuifine moderne, c’eft de nous of- 
frir, ou des alimens trop vifqueux , 
dont la cenacité gluante s’'amalgame 
difficilement avec nos humeurs, & 
ptoduicune foule d’engorgemens nui- 
fibles ; ou des mèts trop épicés, dont 
Jâcreté corrofive , feche brûle & cal- … 
cine nos fibres , notre eftomac , nos 
entrailles , &c répand dans le fang ” 
cette inflammation dévorante qui con- 
fume en peu de tems les SEE mr 
les plas ns | 

J'ai tâché de prévenir des: mis fi 
dangereux , en modifiant les aromates 
dans des bornes plus fages: j'ai res 
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cherché les préparations les plus fai- 


nes, & en mème tems les plus déli- 
cates ; & comme la fanté eft le bien 


de plus précieux , & le premier but 


de mon Ouvrage , je n'ai mis en 
ufage que des productions que l’ex- 


| périence m'a prouvé généralement fa 


lutaires 

Faut-1l donc fe réfoudre , comme 
le Vénitien Cornaro , à vivre d’une 
diette auftere, pour fe bien porter ?.. 
Non, fans doute : car en Italie , on 
mange beaucoup de mêts , & on les 
varie fous mille formes encore plus 


'multipliées qu’en France , & l’on s’y 


porte peut-être mieux : la raifon en 


À 


eft fimple, Les préparations italiennes 
fonc plus faines , plus analogues à no- 
tre conftitution , & plus propres à fas 
tisfaire notre fenfualité., 

C'eft fur - tout dans la compofi- 
tion des fauffes françoifes | qu’on 
A e . . 
réconnoit combien notre cuifine eft 
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ftérile & malfaifante. Tous ces roux ; 
ces coulis , ces faufles gluantes , font 
des colles empoifonnées d’aromates , 
qui empâtent l’eftomac, & l’empè- 
chent de digérer fes alimens. Dela, 
toutes les obftructions , rhumatifmes , 
paralyfes 8e autres engorgemens inté- 
rieurs dont prefque tous les gourmands 
font journellémentles viétimes. Onle 
fent; mais on rie veut pas fe perfua- 
der que ces faufles piquantes, ces aro- 
mates violens , ces graiffes & farines 


gluantes , ces coulis & rouxcalcinés par | 

une torréfaétion prefqu” égale au café,» 
‘brûlé, donne à nos alimens une Acretéi 
corrofive qui , bien loin de nourrir le” | 


cotps, lui commuüñique un embrâfe= 
ment fouveñt incurable , auquel les 
plus puiffans fecours de la Médecine 
font incapables de remédier, 


Voilà le fort inévitable de toutes 


les perfonnes qui fe livrent aux fen- 


fualités de la cuifine moderne , telle 
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qu’on la prépare aujourd’hui: Qu'on 
en corrige feulement ce qui la rend 
malfaifante |; & je réponds qu’on 
pourra évier toutes les dangereufes. 
influences qui alterent le fang & abre- 
gent la vie ; l'homme de goût y trou: 
vera les fucs les plus faciles à digérer , 
les plus propres à le fortifier, & les 
plus délicieux aux palais délicats & 
voluptueux , qui ne font pas encore 
ufes. 

. Tel eft le morif qui a dirigé mes 
expériences , dont lés détails volumi- 
neux & rebutans, cels que je les aveis 
tédigés dans mes obfervations ma- 
nufcrites , né peuvent être entendus & 
appréciés que par les perfonnes de 
l’art. Dans l'extrait que j’en fais ici, 
je me fuis attaché à rendre routes mes 
idées & mes procédés dans un ftyle 
fimple , clair, & facile à entendre par 
PAïtifte le moins intelligent, & par 
l’'Homme-de-Lertres le plus éclairés 
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Je trace ici un précis des préparations 
alimentaires les plus faines ; & em- 
braffant à la fois coute la manipulation. 
moderne des délices des tables fran- | 
çaifes & italiennes, j'ai rédigé d’abord! 
Part du Cuifnier de Santé ; & paflant. 
enfuire à l’art du Patiflier François &! 
Italien , j'ai fixé à chaque production: 
les combinaïifons les plus agréables &. 
 Jes plus falutaires.. 
Tout ce qu’on nous à publié juf- 
qu’à ce jour, ne nous offre que beau- 
coup de compilations mal digérées ,! 
ou les débris épars de quelques mé-i 
moires obfcurs ou infideles , que les! 
bons Cuifiniers ne communiquent! 
qu’à regret, parce que la crainte de 
perdre leur réputation , ou de nuire: 
à leur fortune , leur impofe la loi de! 
ne déclarer que les chofes connues de! 
_ tour le monde, & de taire ou déguifer 
toutesles compoftions effentielles fans! 
Jefquelles on ne peut réuffir. +: 
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 Eloïgné de tous les motifs d’une 
routine aveugle & mercenaire , ayant 
cultivé la cuifine par goût & par rai- 
fon de fanté, fous la direction d’un 
des meilleurs Cuifiniers de France , 


j'ai déraillé tout ce qui peut contri- 


buer à la perfection de cet art ; j'ai 


. faitrous mes efforts pour y expofer le 


lan , les principes & les détails , 


d’une maniere lumineufe , d'offrir 


[4 


par-tout des moyens d'exécution fa- 
ciles & fürs ; des frais peu difpen- 
dieux , les foins les moins pénibles, 
êc les fuccès les plus certains. 

e , \ 
+ Quand aux graces du ftyle, je ré- 


dé décrire un art de manière à être 


bien entendu , c’éroit la plus claire 


fimplicité, J’ai conduit l’amateur pas 


! à pas dans tous fes OUVEAGES ; : À pour 


peu qu'il connoiffe les principes pré- 
se W & qu'il fuive exaemenc 


. clame l’indulgence de mes Lecteurs, 
perfuadé que,la meilleure, méthode 
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mes détails, j’ofe lui affurer les fuc- 
cès les plus agréables. ©‘; 
D'aufteres Cenfeurs, ou d'ignos) 
rans Artiftes, me taxeront peut-être: 
d’avoir quelquefois multiplié les dé<, 
tails fur plufieurs objets ; tels que la: 
conftruction des fourneaux de fanté., 
les moyens d’extraire les fucs desant- 
maux , &c. &cc. &c. Mais pourquoi 
la cuifine iralienne eft-elle: plus déli= 
cieufe qu'en France ? C’eft qué tous: 
_Jes objets qui la compofent, fonttrai- 
tés avec plus de foin , & qu’en géné- 
sal , dans tous les’arts , le beau & le 
bon , font le réfultat- d’une multitude 
de petits détails qui , chacun en par 
ticulier , ne femblent rien, & qui ,; 
tous réunis , forment ün enfemble de 
bonnes qualités qui conftituenc: le 
perfection. 

Oferai-je avouer ici un abus trop 
commun ; que la cupidité emploie 
fouvent pour garnir les groffes de 

es 
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Les pâtés froids, & beaucoup d’en- 
_trées?..… Oui, fans doute, puifque 
la fanté eft le point important qui dis 
rige ma plume : : dût-elle être expolée 
à tous les traits de l'envie, elle ne 
fera cenfurée que par les artiftes qui 
- en font coupables, Combien de fois Iz 
chair des jeunes ânons malides, ou 
_ des chiens abandonnés dans les rues 
_ n’a-elle pas été employée en grande 
partie dans la plupart de nos alimens 
Ljourpehers® Combien de chats, &c. 
ont trouvé leur combeïhidans le feini 
d’un pâté?... Comment les y recon- 
* naître , lorfque l’art les a mutilés, dé- 
_ pecés, ou hachés avec foin, & mé- 
 Jangés avec du veau, du lard , 
d’autres viandes plus faines ? Ce fonc 
des vérités de fait dont je puis affirmer 
avoir été témoin moi-même ; & j'en. 
_ parle pour en avoir mangé, d’après 
la préparation d’un Cuifinier habile , 
qui les déguifoit avec aflez de fuccès 
— Tome I, B 





26  Offérvarions alimentaires: 
pour tromper les palais , mème les à 
_ plus délicars. 
Que les \'aîtres de Dan daignenf . 
quelquefois fe faire un amufemenc 
de cetart , & ils échapperône à à une | 
foulé de fraudes étrangeres que jé « 
n'ofe rapporter Ici, n auront la À ;: 
certitude de ne rien manger qui puilfe à 
nuire à leur tempérament, ni (rom \ 
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DE SANTÉ + 





LIVRE PREMIER. 

Établiffement du Fourneau de 
Santé, & autres uflenfiles. 

CHAPITRE PREMIER, 


Principes alimentaires. 


J. À parfaire farité eft le réfu'tat le 

plus conftant d’une circulation douce, 

faine & fortifiant*, dans le fang # 
Bi 





28 La Cuifine . 
dans toutes nos humeurs vitales. C'eft 
du fuc exprimé des productions ali< 
mentaires , que provient ce chyle ref- 
taurateur , deftiné à remplir la multi- | 
plicité des vuides occafionnés dans nos 
fibres par les. pertes que l'air, l'exer- 
cice & la tranfpiration nous font 
éprouver rous les jours. Ce font une 
infinité de petits tuyaux chyliferes 
difperfés autour des entrailles, qui, 
xrepompant fans cefle les fucs les plus 
fluides de nos alimens, portent dans 
tout le corps cette nutrition nécef- 


_ faire au développement & à la con- 


fervation de notre exiftence, 

Si la nutrition eft plus confidérable 
que la perte , Le corps s’engraifle & £ 
forüifie. 

Si elle eft RO il fe deffeche 
@ s’affoiblir, | 

: Où ne peut faineiment réparer lès 
| pertes continuelles du corps humain, ! 
qu'en lui offrant journellement les 
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fücs les plus analogues à fa parfaite 
conftitution , & ceux qui, par eut 
nature, font les plus propres à le 
nourrit & à Le fortifier. Il eft donc im: 
portant de connoître la qualité de nos 
alimens , & leurs préparations ordi- 
naires , afin de conferver toute leur 
_ falubrité à ceux que la cuifine mo: 

_derne a fi fouvent altérés. Il eft encore 

avantageux d’analyfer les influences 
de chaque produétion alimentaire , 
relativement à chaque tempérament 
particulier, afin de pouvoir choifir 
dans le nombre infini de celles que la 
nature nous offre , celles qui font les 
plus cenvenables 4 notre goùt & à 
notre confervation. 

Le fang & nos humeurs, confidé- 
tés dans l'état de fanté, font d’une 
douceur fluide , humeëtante & muci- 
lagineufe , fans âcreté ni alcalefcence. - 
IL faut donc que les fucs exprimés de 
nos alimens , poffledent ces mêmes 


B iij 
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qualités pour nous être vraimerit faë 
lutaires ; plus ils s’éloignent de cette 
premiere analogie, moins le corps re- 
çoit de fubftarices effentiellement cef- : 
taurantes, plutôt il perd fes forces > 
fon efprit , fa vigueur , & accélere i in 
fenfblement les progrès de fa def 
_ truction & le terme de fon exiftence: 
La circulation du-fang, qui y pat 
les ramifications innombrables des 
vaifleaux où des veines, charie les 
fucs alimentaires depuis le centre du 


corps Tuque à l'extrémité des cheveux 


ou des ongles, ne:peut être facile. & 
reftaurante , qu'aurant que. ces:fucsg 
humeétans où mucilagineux ont aflez 
de fluidité pour circuler avec aifance, . 
& aflez de fubftances nourricieres pour 
réparer promptement les pertes qu'on 
a éprouvées; ce n’eft qu'à l’aide de 
_çerre fluidité, qu’ils pourront s’amal- 
gamer intimement à toutes nos huws 
meurs, en dépofant des particules nue 


| 
| 
| 
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tritives dans tous les vuides defféchés 
qui ont befoin de réparation. | 

Telle eft la formation corftante 


d’un chyle reftaurateut ; cherchons 


à préfent les moyens de le produire , 
én confervant à nos alimens les qua- 
lités les plus falutaires à la fanté hu 
maine & au fétabliflement des conf- 
titutions alrérées, afin que l’homme 
robufte conferve longtems toutes fes 
forces, fa gaieté , fa vigueur, & que 
les perfonnes valétudinaires puifflent 
fe foulager, fe rérablir , & jouir d’une 


_@xiftence agréable, 
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CHAPITRE Il 


Préparation des Alimens. 


Es us les corps & les végétaux de 

la terre, reçoivent fans cefle leurs 

qualités & leurs influences des prin= 
B iv 
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cipaux élemens qui les environnent 
& les pénerrent le plus conftamment. 
Le feu feche, détruit ou calcine 
tous les objets offerts trop longrems à à 
fon action dévorante , tandis que 
l'eau rafraîchit & humeéte ces mêmes | 
corps que le feu auroit confumés. 
| La première caufe qui altere les 
qualités falutaires de nos alimens » 
c’eft lorfque le feu les touchant im- 
médiatement, détruit léurs fucs mu- 
cilagineux & fortifians, les rend fecs, 
picotans , corrofifs, & leur commu 
nique enfin cette âcrèté incendiaire , 
qui defleche à la longue tous nos fi- 
bres, en ne leur portant plus autant 
de fubftances nourricieres que nous em 
perdons chaque jour. x 
Pour conferver à nos alimens leurs 
principes les plus falutaires, il faudroit 
ne leur donner qu’une coction dou- 
ce, capable de les attendrir fans en 
altérer les faveurs, leur communi- 
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quer un goût agréable , [es rendre 


\ 


d’une digeftion facile à produire un 
bon chyle, & réformer ou corriger 
enfin toutes ces préparations âcres 
defféchantes & meurtrieres, qui cal= 
cinenc lés fucs deftinés à la nutritions 
multiplient nos maladies , & abre- 
gent notre exiftence. 

… Un feul moyen d'y réuflir | feroit 
de modérer l’action trop vive du feu, 
en lui oppofant la température d'u 
élément plus frais : il faudroit we 
|: nouvel intermede fufceprible de con- 
tribuer à la coction des alimens , de 
leur conferver tous leurs fucs humec« 
tans, capable enfin de prévenir leur 
deffication & cette acrimonie incen- 
diaire que la cuifine moderne ne leur 
| donne que trop fouvent pour être con« 
vaincu de la vérité de ce que j’avance. 
Confidérez les opulens qui ont de’ 
bons Cuifiniers, de combien de malas 

| B v 
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dies aigues ou inflammatoires ne font 
ils par journellement atteïnts ? 

. Ofons interroger la nature; elle 
feule peut. nous faire connoître les 
fages moyens qu’elle emploie àmüric 
toutes fes produttions, & nous indi- 
quer ceux que nous devons préférer: 
pour les rendre plus falutaires. 

Le foleil, ce principe d’un feu vi- 
vifiant, qui donne le mouvement ;. 
l'accroïfflement & la vie tous les. êtres. 
de la nature, qui fait former, remon-, 
ter & defcendre la fève dans. tous les: 
végétaux , circuler le fang dans nos: 
veines, & la lymphe nourriciere dans 


} 


tout les corps , ne les meut , les dé-. 


veloppe & les anime qu’au travers 
d’un athmofphere immenfe d'air 
chargé de vapeurs humides: ce fonc 
ces nuages d'eau fufpendus fur nos 


têtes , qui, tempérant latrop vive ar= 


deur du foleil, moderent cette cha= 
leur douce & graduelle , qui fair éclôre, 


1 
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croître & mürir , non-feulement tous 
les végétaux, mais encore tous les 
êtres de l'univers, | 

Suivons:pas à pas la nature, em 
ployons fes moyens, & nous chHgRs 
drons fes fuccès. fn ‘ 

. Cet élément médiateur, que j'op+ 
pofe à la violence corrofive du feu ; 
. c’eft lintermede de l’eau douce : elle 
… fe pénetre facilement de l'action brü= 
Jante du feu ; elle eft fufceprible de 
tous les degrés poflibles de bouillon 
nement , & poflede la faculté de 
cuire tous les alimens, en les humee- 
tant & leur confervant la totalité de 
ces fucs fortifians , fans lefquels le 
corps, mal nourri, feche & dépérit 
infenfiblement. 

Une Jéconde caufe , qui altere beau- 
coup nos. productions alimentaires ; 
c’eft la pratique pernicieufe de les 
cuire à découvert, Le bouillonne- 
ment qui les diffour, exhale en va+ 

B vij 
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peurs leurs fucs les plus fubftentiels z- 
ils fe diffipent & s’évaporent, fans 
autre utilité que celle d’engraiffer 
l'heureux Cuifipier qui les refpire tous 
les jours. Une preuve évidente que 
ces exhalaifons pofledent ce que nos 
alimens ont.de plus reftaurant , c’eft 
que dans tous les climats de l'Europe, 
le Cuifinier eft prefque toujours le 
mortel le plus gras & le mieux nourri 
de fa maifon , parce qu'il refpire & 
avale fans cefle les vapeurs & la quin- 
teflence de tous les, mêts , dont il 
n'offre à fon maître que les fibres ou 
les cendres , fouvent meurtrieres : à 
force d’être dénaturés par une torré= 
faction fenfible , il ne refte au fond 
des cafferoles qu’un fédimentterreux,. 
qui contient plutôt le mare calciné 
des productions alimentaires , que 
leurs fucs reftaurateurs, | } 
. Qu'on regarde encore les Boucherss 
fans celle environnés de viandes frais 
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ehes , dont ils refpirent tout le jour 
les exhalaïfons , ils jouiffent d’un em« 
bonpoint & d’une fanté vigoureufe ; 
ils fons dodus & frais , quoiquils 
mangent peu , ainfi que la plupart des 
Cuifiniers , tandis que leurs Maïcres , 
en faifant grande chere, font prefque 
tous exténués de bonne heure , mai- 
gres, goutteux, cacochimes, & vic-. 
times d’un très-grand nombre de ma- 
ladics, qui annoncent, ou le défaut 
des fucs nourriciers , ou l’engorge- 
ment de jeurs fédimens tartareux. 

Je compare la cuifine moderne à du 
vin- excellent , cueilli dans un bon. 
canton : fi on le verfe dans une chau- 
diere , & qu’on allume tin grand feu 
deffous, les vapeurs quis’enexhalenr, 
produifent l’eau-de-vie 8 l’efprit-de- 
vins; mais le fond du vafe , à force 
de bouillir, s’alcere , fe dénature, 
perd fa faveur, fa force , fa bonté , & 
n'offre plus qu'un tartre groflier, marc 


4 LaCufné % 
le plus malfaifant de cette boiffon fa: 
lutaire. Voilà l’image de notre cui- 
fine moderne : nos Cuifiniers en boi- 
vent l’efprit & les fucs, tandis que 
leurs Maîtres n’en mangent que la 
_crafle & la terre. | | 
Fit-on jamais de bon bouillon dans 
une marmite découverte ? Quelle 
différence de goût, d’odeur & de fubf-, 
tance entre un tranche de bœuf-à-la- 
tode , cuire à feu lent, dans un vaif- 
feau fermé, ou un morceau de bœuf: 
cuit à gros bouillons, dans une mar- 
mite entierement ouverte ! L'avantage 
en eft fi conféquent, que j'ai fouvent 
réuffi à faire de-meilleur bouillon , en 
quantité égale, avec moitié moins de 
viande , dans une marmite bien fer- 
mée , qu'avec le double dans un 
vaifleau ouvert. D'où provient donc 
cette différence étonnante ? C’eft que 
dans un vaifleau découvert, la plus 
grande partie du fuc des viandes & 
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du-bouillon fe diffipent en vapeurs, 
tandis que dans un vaifleau fermé , 
ces exhalaifons nutritives , toujours 
condenfées , font dans une diftila- 
tion perpétuelle , qui, retombant 
dans le vafe comme la rofée, con- 
. centre la totalité de leurs fucs, & 
conferve toutes-leurs fubftances nour- 
ricieres. | | 

J'ai remédié à cet inconvénient à 
. en adaptant à tous mes uftenciles de. 
cuifine , un leger chapiteau qui les 
ferme foigneufement , de maniere À 
réunir dans fon centre toutes les va- 
peurs alimentaires, à les y conden- 
fer.en gouttes dutant leur co&tion, & 
diriger enfin leur écoulement perpé- 
tuel dans l’intérieur des viandes ou 
des végétaux qui les ont produites, 

Un croiffeme abus , encore plus té- 
voltant, ce font les dangereufes com- 
binaifons de la cuifine moderne, qui, 
“par des mélanges incompatibles , où 


d'où réfultent tant d’engorgemens 


pérnicieux , germes inévitables ‘des’ 


maladies les plus cruelle& Pourquoi 


faut-il que art le plus délicieux de 


la vie, ait été iLlongiems abandonné 


fans examen , à la cupidité & à l’igno- 
rance ? Faut-il s'étonner s’il s’eft cor=! 
rompu au point de ne plus nous of 


frir que des fibres feches ou indigef- 
tes, des fédimens corroffs , & fou- 
vent mème des poifons lents , à force 
d’avoir dénaturé des productions fa- 
lutaires ? 


Les vapeurs du charbon, offrent en. 
core une guatrieme caufe, qui altere 
fouvent nos alimens , fur-tout lorf- 
qu'on y expofe, avant qu'il foir en 
 tierement allumé, & qu'il ait exhalé : 


fes vapeurs minérales & malfaifan« 


49 La Cuifine 1 . 
l'excès des épices domine fouvent 4] 
fans aucune faveur agréable , loin de 
hourrir le corps, allume des com 
bats incendiaires dans nos entrailles. 
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tes ; quoiqu’elle paroïffe peu confé- 
quente , fes influences fuffoquantes 
font dangereufes , & trop bien con- 
nues pour ne pas fair, lorfqu’on le 


peur , tous les moyens de les détruire 


\ 


ou de les éviter. | 
II exifle donc effentiellement qua- 
tre principes malfaifans à anéantir 
dans la cuifine moderne : - 
°, La calcination des alimens. 
2°. L'évaporation & la perte des 
fus les plus reftaurans. < 
3°. Les mélanges pernicieux à cor« 
riger. 
49. Les vapeurs du charbon, 
| Je vais donner ici le plan & les 
moyens de conftruétion d’un fourneau 
de fanté,. dont l'exécution & l’ana- 
lyfe remédient à tous les inconvé- 
niens meurtriers , & nous offrent, en 
outre, des moyens aufli certains qu’é- 
conomiques , de varier & de préparer 


ä.peu de frais tous les alimens d’une 


41 La Cuifo ss 1 
maniere facile, falutaire & déli < 
cieufe. 


CH'A-P L'T'RIE MLTN 


Diflibution générale du Fourneau dé 
Sante, 


IL À diftribution générale & les dis 


Menfons particulieres d’un fourneau: . 4 


- de fanté, doivent être calculés de mas 
niere que les marmites, cafleroles ; 
plateaux & autres uftenfiles ne reçoi= 
vent l’action du feu qu'au travers 
d'un pouce d’eau bouillante qui les 
environne de toutes parts extérieure 
ment. 

Cette eau A ( fig. 1°) , tenfermée 
‘dans une chaudiere de fonte ou de 






Ne 
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cuivre étamé B CD, récevant toute. 


la violence du feu par fa furface in- 
férieure, reçoit le degré de chaleur 
qu'on doit lui donner, 
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+ C'eft dans ce petit baffin d’eau 
chaud® ou bouillante , que furnagent 
| plug eurs cafleroles & plateaux defti- 
nés à cuire nos alimens, en les hu- 
 medtant & leur confervant tout le 
| mucilage de leurs fucs. 
L11Ce genre de fourneau eft fermé de 
| trois côtés & une partie du qua+ 
trieme , afin d’y mieux concentrer la 
chaleur, Il ne confume que peu de 
| bois, & les rameaux , brindilies ou 
… fagots, y font aufli bons que les bu- 
ches les plus volumineufes ; 1 n’exige 
aucune confommation de charbon , 
pas mème pour les entrées ; il épargne 
enfin près de la moirié de la dépenfe 
qu’on fait ordinairement en bois ou 
charbon , dans prefque toutes les 
maifons bourgeoifes. | 

H ne poffède qu'une ouverture par 
devant , ménagée de maniere à arer 
le feu , & à pouvoir y placer deux ou 
trois broches paralleles , 27 & 28, 
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qu'un feul reffort 17 ,-adaptè au four 4 


neau , fait conftamment tourner avec 
agilité pendant une heure ou une 
heure & demie , fans qu’il foit befoin 


de tourne-broche, de cordes où de 


poids, ni qu'il foit néceflaire de le 
remonter à chaque inftant ; ce qui rif- 
que de faire griller les viandes > ion 
refte cinq minutes fans les remonter, 
comme il arrive très- fouvernt aux 
tourne-breches ordinaires. 

: Au-deflous de l’âtre ou foyer , fe 
trouve ménagé un four de trois. pieds 
quairés rs 1, On parvient à lui don- 
ner fans dépenfe le degré de chaleur 
néceflaire, par le moyen du feu qu’on 
fait fur l’âtre pour les cafleroles , & 
quelque pellées de petite braife qu’on 
jette au-deffous de la plaque rss; de 
forte que la force des feux ne par- 
vient dans l'intérieur du four , qu’au 
travers de deux plaques de fonte , 
l'une N OP, l'autrerss … 
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Il doit être revèru fur fes quatre 
_ côtés intérieurs, avec de petits car- 
reaux de brique, cimentés avec de la 
| rerre grafle, difpofés de maniere à y 
concentrer patfaitement la chaleur ; 
enfin , une petite porte en cuivre c d 
éf, qui gliffe en maniere de cou- 
life , dans des rainures pratiquées 
fur le devant du fourneau , termi- 
ne fa conftruction. | 
Ce four , conftruic avec foin , pof- 
fede les qualités les plus importantes 
pour exécuter avec fuccès rous les gen+ 
res poflibles de patifierie ; il leut 
donne un goût plus délicat, une lé: 
gererc plus agréable, & une coction 
plus douce, plus égale & plus falu- 
taire que autre qu'ils éprouvent dans 
des fours de brique , où le feu tou- 
chant directement les pieces qu’on y 
expofe , les brûle fouvent avant que 
le dedans foit cuit. Des expériences : 
réltérées m'oNt toujours convaincu 


{ 
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qu’un feu qui ne teuche les ouvrages 
de pâtifferie qu’au travers de deux 
plateaux de fonte , les pénetre avec 
plus de lenteur, encuit plus parfai- 
tement l'intérieur, les deffeche beau- 
coup moins, & les rend enfin d’une 
digeftion plus facile, & d’une faveur 
plus délicate. 

Deux marmites plus ou moins 
puce , doivent être placces fur le 
côré fupérieur du fourneau ; l’une ef 
_ deftinée à faire le bouillon, s% à don- 
ner d’excellens potages ou confom- 
més des plus reftaurans ; l’autre eft 
couftrute de maniere à faire cuire 
toutes fortes de légumes & de végé- 
taux, par là (eule vapeur de l’eau 
bouillante , fais qu'ils puiffent jamais 
s'aliérer , fe deflécher , ni perdre Les 
fucs que leur prodigua la nature. 

Enfin , le, intervalles vuides qui fe 
 trouvent.entre les cafleroles , offrent 
les comparumens les plus commodeg 
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» our loger trois ou quatre caferieres 
pour les déjeüners d’une maitreffe de 

maifon, comme thé, crème , café + 

- chocolar, &c, 

… Cet fuivant la dépenfe du maître ; 
& l’ordinaire de fa table, qu’on peut 
fixer la diftribution la mieux entendue 
d'un fourneau de fanté, la grandeur 
des marmittes , caflercles, &c. & dé- 
terminer les juftes dimenfions du 
foyer , fuivant l ces de bois qu’on 
doit y brûler , & régler enfin le rout 
fuïvanc la confommation & la dé- 
penfe modérée que l’on veut y faire 
journellement. Je puis certifier ict, par 
ma propre expérience , que la feule 
économie que l’on peut faire fur le 





R bois ou Le charbon, par le moyen de. 
ces fourneaux , offte au bout d’une 
année Je double & le triple de la 
_fomme employée à la faire établir, 
J'offre de donner tous les éclairciffe 
gens qu'on pourra defirer fur cet ob 
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jet ; foi qu'on veuille l'exécuter en - 
grand , pour le fervice des maifons 
opulentes , où en petit ; pour l’ufage : 
économique des fimples cuifines bouts 
geoifes. 

Il fuffit de confidérer ici la figure 
tre de Ja planche 1. , & fes diftribu= 
tions particulieres, pour fentir que 
le fourneau que je propofe eft fufcep- 
cible de toutes les augmentations ou 
modifications qu'on peut defirer. 

La planche 11° offre les dimenfions 
d’un petit fourneau deftiné à l’ufage 
des particuliers qui defirent modérer 
- leur dépenfe intérieure , & pouvoir, 
dans l’occafon , offrir à leurs amis un 
repas honnête & bien erdonné. Il leur 
fafit de pouvoir donner au befoin, 
un-potage fucculent, un morceau de 
bœuf excellent, quatre bonnes en- 
crées , deux plats de rôc, fix plats d’en- 
tremèêts , & quelques pieces de pâtif- 
derie , avec d’autres menus objets. 


pas 
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_ Mais quoique ce fourneau foit fuf- 
ceptible d'exécuter tout cela , il ef 
éflentiellement difpofé de maniere à 
donner trous les jours le porage , le 
bœuf, & une ou deux entrées pour 
les maifons bourgeoifes, en ne confu= 
tant que crès-peu de bois , & point 
de charbon, 

"Les figures de la AU. 2€, déter- 
düinent des diftributions néceflaires 
aux cuifines des maifon opulentes r 
où des Seigheurs , ou des grands, qui, 
obligés de repréfentet fouvent , de= 
firenit avoir leur table mieux fervie ; 
&& leur dépenfe plus modérée. 11 leur 
_ fuffit de pouvoir donner au befoin 
_plufieurs potages , douze forres en- 
ttées , douze hors-d’œuvres ; & pou 
RE fervice , quatre plats U rôts &C 
feize ou vingt plats HAT Rae : 
avec pâtés chauds , pâtés froids, 
autres patifleries plus ou moins ‘de 
çates. 


Tome EL. | HT 


Se. | ni Cife îne 
… J'obferverai ici que le plus petit de. 
ces fourneaux renferme en lui feul 1 | 
totalité des uftenfiles néceflaires à la, 
préparation de tous les, genres d'alis, 
mens qu'on.peut ofcir fur les meils 
leures tables , depuis les potages. 
hors-d’œuvres; entrées , rôtis entres 
“mêts, pâtifferies , &c, &cc, &cc. juf=, 
qu'au deflert; & ce qui en multiplie 
les ayanraget: & l'économie, c’eftque: 
le. même. fagot fuflit pour exéeuter, 
tout cela set le même terms , fans. 
qu’il foit néceffaire d’y confumer de. 
yantage de bois ni de charbon (5)... 


“ 





{1) Je ne parle point ici de l'avantage ims: 
menfe qui peut en réfulter. pour. la conferz. 
gation des forêts d’un Royaume, par. la. 
moindre confommation du bois & la rés. 
forme du charbon ; utilité publique, trés-ime 
portante ,à caufe de la rareté des bois ; de 
fa cherté, qui augmente tous Les ; jours “du: 
défaur de bois. de conftru&ion pour pois Us; 
ge Be Bi Be Fe 
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© Depuis la table la plus fomptueife 
* &es Souverains ou des Princes, qui 
exigeroit fans doute douze ou quinze’ 


grands potages , jufqu’à celle d’un 


bon bourgeois , auquel un petit four- 
neau peut fufhre , en y réuniffant la 


totalité dés moyens d’exécurer un re« 


pas complet , tous les états y trouve 


gont le triple avantage de diminuer 


leur dépenfe , mieux fatisfaire ‘leur. 


fenfualité, & de conferver leur fancé, 


en mangeant des viandes plus fuccu=.. 
lentes , des lévumes plus favoureux ; 
& des alimens reftaurans & délie; 


| dieux. 





CHAPITRE LŸ. 


Confruñion du on de sé, 


Sa. hier générale , ‘doit fe 


Lrs 


_ conftruire en fer, tanc pour que les: 


Ci 
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compartimens de maçonerie y foient 
établis d’une maniere folide , à l'abri ? 
d'être tourmentés , qu’afin d'éviter 
‘en tous tems les accidens du feu, & 
d'en concentrer plus parfaitement lat 
chaleur. 

De bonnes barres de fer, fonples 

&;éhtiques, d'un pouce d’épaifleur 
en quarré, font fufhfantes pour l’ufage: 
journalier des meilleurs maifons bour- 
gsoïfes, Il fera bon, avant de les em- 
ployer, de faire examiner parun con 
noifleur, fi le fer n’eft pasaigre, gerfé, 
pailleux , &c fujer à cafler. 

Il faut commencer par faire couper 
‘quatre barreaux de trois pieds deux 
pouces de longueur ; dont la deftina- 
tion fera d’être placés dans la ficuation 
perpendiculaire G HIK LM, &x. 
on fera couper enfuite fix bi , de 
vingt pouces de longueur , pour les 
deux. côtés , & fix autres... de. quatre, 
pieds de longueur ; pour le devant ëg: 


de Sante, LE: 


le derriere : elles font deftinées à ètre 


toutes placées horifontalement', &à 
être fixes fur les quatre premiers bars 


_reaux perpendiculaires , par des petits 


tenons & mortaifes pratiqués enrst, 
NOP,HUX, &c. &c. 
Ces feize barreaux doivent être 
parfaitement joints , & leurs tenons 
foigneufement rivés en dehors de 
chaque mortaife , pour qu'ils ne foient 
jamais fujets à fe relâcher , & ‘occa- 
fionner .dans le corps de maçonerie 
du fourneau, des fentes ou lezards , 
par où une grande partiede la chaleur 
viennent à fe perdre, exigeroit une 
plus grande confommation de bois. 


Si la qualité du fer n’eft pas affes 


malléable pour fe river facilement, 


on peut y fappléer, en faifant forger 
des queues à visaux extrémités de cha- 
que traverfe , qui puiffent entrer jufte 
dans des trous pratiqués aux extrémi- 


acs des barreaux perpendiculaires G 


C üÿ” 
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HIK, &c il fuffira pour lors que 
ces queues dépañlent d'un demi pouce 
l'épaiffeur.. du barreau. perpendicu- 
daire 3.pour qu’on puiffe les fixer foli- 
dement au dehors avec un boné écrous, 
qu’on fera ferrer avec force. | 
: Quoique les juftes dimenfons poitt 
ais les barreaux de traverfe, doi 
vent néceffairement variet en taifon 
de la grandeur du fourneau, de [a 
qualité du bois qu'on y brüle, de la 
“force des. feux qu’on defre!, & de la 
«quantité ou qualité des alimens qui 
doivent . s’y: préparer. &cc. &cc. &ec, je 
«yais d’abord établir celles que l'expé- 
rience m'a prouvé être les plus coms 
-modes & les plus économiques pour 
un potager bourgeois ; je, décrirai en- 
fuite celles qui fonc les plus avanta- 
geufes aux cuifines des grands Sei- 
gneurs & des particuliers opulens, 
Un fimple fourneau de fanté ; pour 
_wn ordinaire bourgeois, capable ce 
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| Surdats d'offtir ‘dans l'occañiôn ‘le 
| bœur Le crie ie : deux: rÔts & 
debian Rae * : Longueur gel 
nérale ; depuis © jufqu’en P, trois 
pieds ; 5 — largeur , de N jfqu 10 ; 
; vinge pouces ; — hauteur totale , de- 
ge G'jufqu'en H, ren te-deux pouces. 
Ses diftriburions intérieures doivenc 
avoir, dépuis lextrémité du Pise G 3: 
_jufqu'à à la premiere plaque de fonteR, 
‘quatre pouces ; depuisR, jufqu’à l'âtre 
°N y où la plaqué füpérienre du four, 
huitpouces; dépuis N, jufqu’au fond 
de la chaudiere B ; quatorze ouquinze 
pouces , fi l'on confume du menu 
bois’, comme fagots ; rameaux ou 
brindilles : &é un pied. feulement ,fi 
l'on: y brûle ‘dé petites büéhes & du 
bois ordinaire. Enfin} depuis B juf- 
qu’ én H} la chaudiere dbit avoir fix 
pouces de profondeur fur fon derriere, 
‘tandis quede D à X elle ne doit avoir 
FaRUSLOU SC ACL € Cry 113 
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que trois quatre pouces de profondeur; 
tantpour donner plusd’onverture furle 
devant du fourneau, afin d’en diriger 
le feu, que pour y établiravec plus de 
El les broches à reflort deflinées 
à rorir les viandes, | 

Telles font les dimenfons-les plus 
avantageufes d’un. bon potager bour- 
geois : quoiqu'il foit fafceptible d’ exé- 
cuter un repas complet; il n’augmente 
enrien la dépenfe journaliere d’un mé 
nage particulier ; 1] réunit au contraire 
touslesmoyens d’en borner comme on 
veut la confommation ‘jonenaliese à 
parune direction facile, & une .éco- 
nomie mieux entendue.) 

J'offre enfin de réfoudre toutes les 
objeétions qu’on pourra me faire fur 
confträétion d’un fourneau de fanté’, 
& de détailler tous les moyens. d’exé- 
eution qui peuvent en aflurerila cenf- 
truction la plus folide , l'emploi le 
plus. commode, & les ru les plug 
eertains & les moins difpendieux, | 
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+ Quant au mefure relatives aux po- 
tagers de fanté des grands feigneurs 
ou particuliers opulens , elles exigent 
tant de variations & de divifions res 
latives aux objets , à la qualité & 
quantité des alimens HA l’âge , au 
goût , à la fanté des maîtres, & à la 
dépenfe qu’ils entendent y faire , tant 
au journalier que dans les occafions 
importantes, qu'il eft impoffible d’en 
déterminer les dimenfions , fansavoir 
auparavant une connoiffance exa@te de 
tous ces décails. 








CPR TRE; Y: 
Conftruëtion du Four de Santé, 


M AINTEN ANT Que Nous Lodohe les 

principaux fondemens & la charpente 

de notre cuifine porrarive.; : entrons 

dans le décail des pieces les plus nés 
Cy 


S Te. Ca 
ceflaires à terminer) fa conftruétion: 
C'eft un fait démontré: par l’expé- 
_rience que Îles fours en briques > dont 
on fait ufage aujourd’hui, font gé- 
néralement mal fains ; le feu.qu’on 
fait dans leur intérieur, donne à la 
‘ brique une chaleur äcre & dévorante ;, 
qui, agiflant directement avec trop 
de violence fur les ouvrages qu’on y 
expofe, Îles furprend & déffleche leur 
partie fupérieure, avant que linté- 
 tieur des tourtes, ou pâtés, ait reçu 
aflez de cuiflon; il en réfulte des pâ- 
tifleries lourdés, âcres, faftidieufes , 
indigeftes & mal faines, tandis que 
le même morceau cuit dans un four 
modéré, expofé à une chaleur égale 
& couftante qui le pénetre par deorés, 
fe cuit parfaitement par-tour, & offre 
des pieces plus faines & plus délicares. 
Un four deftiné à cuire des patif- 

| feries légeres , telles que tourtes, 
pètés d’afliettes, bifcuirs, &ce. &cc, , 





| de Sante to. ‘83, 
| pes pâtés, léc.; Dé doit recevoir 
‘la chaleur qu'au travérs d’une cloifon 
d'eftinée à amoërir la violence du fen; 
‘les pieces y recevant une chaleur dou 
cé & lente, font moins fujettes à être 
: fürprifes!, , S'y cuifent plus parfaire- 
ment & y confervent plus de goût &c 
plus de faveur : Les deux plaques de 
fer , ou de fonte ; de mon PE 
gér dé fanté ; rétinis, fonc, à cet 
égard, tout ce que l'on peut defirer. 
Läpremiere, N OP, fig. 1°., qui 
fer à placer le feu du fourneau de 
fanté, communique une chaleur tou- 
Jours rempérée au four qui fe trou- 
ve menagé au-déflous ; & la feconde 
plaque , r sr, aui fert de bafe au 
fourneau, reçoit une chaleur plus ou 
moins forte, moyennant un peu de 
braife qu'on jette au-deflous ; fem- 
blables à ce qu'on appelle des fours 
de campagne, celui-ci n'en differe ef. 
féntiellement que par une étendus 

Eve 
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‘plus confidérable & une diftriburion 
plus commode , propre: à cuire plus 
parfairement tous les morceaux. déli- 


cats qu on peut exécuter en pâriflerie s 


excepté celles dont le volume. excef- 
fifexige néceflairementun grand four, 


comme parés de cerf, de chevreuil, 


de fanglier, &c. | 
Ces deux plaques de fonte, dont lu une 
a ; forme le dôme du fourde fanté ; ; &C 
l'autre b , fa bafe, doivent être d’une 
feule Pipe fans aucune gerfure, d'une 
furface ttès-unie, & doivent AVOIE 
quatre où cinq ligne d' épaiffeur. On 
fixera la premiere à quatre pouces de 
terre fur les angles rs +, &la feconde 
à huit pouces de la premiere , c’eft-à. 
dire, à un pied de diftance de tetre 
far les angles N © P. Pour y réufir 
plus facilement, il fant demander 
aux fondeurs que les quatre ceins de 
leurs plaques foient échancrés dans la 
forme À B, fig. 2°,, ces fortes d'en 


) dy 
EVE CRE 
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| .toignures. s’emboitant plus parfaite- 





ment dans des crans C coupés dans 
J'épaifleur des barreaux deftinés à les 
foutenir ; on fixera les quatre coins 
, de ces deux plaques avec des chevilles 
de fer, qui les rendent invariables 
quelque feu qu’on puiile faire deflus 
& deffous. 

| Pour terminer la clôture du four de 
fancé. # il ne s'agit plus que de fe pro- 
; curér. dé bonnes briques bien cuites ; 
celles qui fe fabriquent par petits car- 
reaux , font ordinairement mieux 
travaillées, & méricent la préférence, 
De rous les fours de fanté que j'ai fait 
exécuter fous mes yeux, ceux qui 
m'ont le 1nieux réufli, étoient conf- 
truits avec de petits quarrelets d’un 
pouce d'épalleur, portant juite que 
pouces de longueur fur trois côtés 
* Æeulemenr, trois pouces fur le qua- 
trieme. côté. (V, fig..3°) IL fofira 
“de faire dreffer un petic cadre en bois 


GR. La. PU | 

de chêne far cette mefure, dans léquel 
on fera mouler à à la tuillerie deux ceñs 
petits carreaux, En recommahdans dé 
les faire cuire à feu lent afin qu'ils 
ne s'éclatent pas ë& n° CORTE au- 
cune gerfure. PNR 
Ces quarrelets moulés eu faufle 


équiere dans la forme abcd(fig. 3 e}, 


feront très faciles à difpofer & placer 


_en ovale . les plaques en fonte À B 

(fig. 2e), n'étant plus nécellairés de 
les caffer 4 coup de marteau, ils Le 
joindront fans fraétures & fans laiffer 
entreux ces vuides mulripliés que le 
meilleur ciment ne bouche jamais 
qu'imparfaitement ; enfin, n'ayant 
fouffert aucun coup de truelle ou de 
marteaux pour les échancrer de orel- 
feur convenable à leur emplacement, ; 
ils n'auront prefque jamais ces pailles 


ou fentes invifibles par eù la plus 


vive chaleur s exhale & fe Va: en 


peu ‘de’ tems. "> PARA PR 


RE ST 
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 Lorfqw on ne pourra pes fe procurer 
des quarrelets en faufle € équiere, en 
pourra y employer ces petits carreaux 
 deftinés à paver les chambres dans la 
çapiral ; mais ils ne donnerent; jamais 
un four auffi folide que les précédens, 
&c il faudra toujours plus de feu deffus 
& deflous pour maintenir la chalés ut 

avec égalité. : 

… Le meilleur ciment qu’on ile 
employer pour joindre enfemble les 
quarrelets , & ne faire avec eux qu’un 
feul & même corps, c’eft la terre 
grafle des Potiers, la plus douce & 
la mieux épurée de toute efpece de 
gravier. On réuflira mieux encore & 
l'on peut fe procurer de la même ef. 
| pece & qualité dont les carreaux ont 
| été fabriqués. 

Pour terminer la clôture du four 
on tracera d’aberd fur la plaque rs 
J'ovale 0 0 0 0 (fig, ze), qui doit dé- 
terminer la forme & la grandeur in 
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térieure du four de fanté : > -oh:fera 
enfuite jetter de l’eau fraîche fur les 
carrelets ou briques qu’on doit eme 
ployer. S'ils n'écoient pas frais & hu- 
mides au momens de l'emploi, le 
ciment ne pénétreroit pas les carre- 
lets & ne s'amalgameroïit pas avec 


eux en cuifant. J’obferverai'ici qu’on 


doit éviter de plonger long-tems les 
carreaux dans des baquets pleins d’eau 
comme le font préfque tous les ou- 
viiers pour abréger leur ouvrage 3 


J’excès d’eau qu'ils boivent les dé-- 


trempe & attendric au point de leur 
faire perdre leur force & leur confif- 
tance; & les gonfle fouvent au point 
qu'après leur emploi ils éclatent ou 
£e fendent de toutes paits, à mefure 
que le feu les feche & les réduit à 
leur premier volume, | 


Tous les matériaux ainf préparés, 


on pourra commencer la clôture inté- 
tieuce du four de fans, eu polant 
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un demi pouce de ciment fur toute la 
” bordure 0 0 0.0 de la premiere plaqué 
de fonters #, obfervant de ne pas dé- 
border entiérement l'enceinte ovales 
fur ce lit de ciment on afleoira les 
petits carreaux dans le mème ordre 
circulaire , en commençant à pofer le 
premier en d , & en continuant jufr 
qu'à ce qu’on de parvenu en c côté 
_ gauche de la porte du four. 
Sur ce premier fondement on pos 
{era une feconde couche de ciment, 
fur laquelle on afeoira le fecond rang 
Fe PEHCS cafréaux en COMMENÇANT par 
le côté d de la porte, & obfervant 
fur-tout que le milieu de chacun des 
 carrelers dr fecond rang couvre la 
jointure des deux carrelets Phi, au 
deffous, | 
On continuera , fuivant le même 
ordre. “À pofer alternativement une 
couche de ciment & un rang de petits 
carreaux en fuivant les mêmes obfer- 
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vations , jufqu’à ce qu'on foit | parve= À 


nus au-deffous de l2 feconde plaque 


N OP, & avoir attention que Le | 
_* dernier rang fupérieur des petits care 
reaux force un peu fous ‘la plaque 1 
NOP, & foir bien garni de ciment, L 


afin de fermer les plus petits jours 


par où le four diff iperoit Hfenfblee 


_ment’fa éhaleur. CORRE CO Te 

= La clôture terminée, il faudra de 
fuite, à l'aide d’une lampe placée 
‘dans l'intérieur du fox ur, & par l'ou: 
vértute dé fa porte, unir dans linté: 
rieur les joïntures de tous les carreaux 
en les poliffait de maniere à former 


un parfait ovale ; on laiffera enfuite. 


le tout fécher à l'ombre pendant huit 
_ jours, éloigné de routé efpècé d’hu- 
midité & fans tenter d'y fairé aucun 
feu jufqu'à à ce qu’il foit éntiérement fec 
_& ait fait une bonne prife ; fans certe 
derniere précaution le four feroit bien 
tôt rempli de getfures & d'éclats, | 
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+ Laipotte du petit four doit être 
+ formée d’une plaque en cuivre, où 
en rôle très-épaifle , € de f, qui 
#nifle librement gliffer en coulifle 
dans deux rainures en fer attachées 
far le devant du four. Pour exécuter 
plus facilement ces rainures . il fuffira 
| de faire pofer deux petites bandes de 
"fer, dont la premiere commencera 
en O & finira P , & la feconde de I 
-.en L; on laiffera quatre ou cinq lignes 
d'intervalle entre ces bandes & la 
maçongrie du petit four ; cet efpace 
fera fufifant pour y faire jouer la 
porte en forme de couliffe. Ce mé- 
l canifme, ufté en grand chez la plu- 
. part des Pâtiffers , eft crop bien connu 
pour’ mériter un détail plus étendu; 
il fuffitä d’en éxaminer un, & d'ob- 
“ferver de le faire exécuter en petit de 
‘maniere à fermer Le plus parfaitement 
F: jar l'ouverture du four. 
On terminera fa conftraétion ga 
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faifant recrépir, avec dela ment | 
verre grafle , tous les dehors , & eñ î 
les poliffant à la cruelle. | 

Telles eft la formation d'un petit 
four de fanté, folide & peu difpens « 
dieux, dans lequel on pourra exécuter ! 
tous les ouvrages de la pârifferie mo> | 
derne , avec plus de légéreré , de dé- 
licatefle & de falubrité que les pieces | 
qu'onexpofe journellement à lardeur 
dévorante des fours fales & enfumés, 
-où le feu fe fait par dedans. 








CHA PP AP EEE 
Magçonerie du Potager. 


1 À maçonerie du fournean dé 
fanté doit également fe conftruire 
avec de petits carreaux femblables à 
ceux du four & de la terre graffe pré» 
parée ; en faifaut clôre le derriere &c 


x 
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Les deux côtés du potager , fuivant les 
mêmes obfervations. 
Quant au devant du fourneau, il 
. doit refter entiérement ouvert, tant 
pour faciliter l’arrangement du feu & 
| diriger fa force où elle devient nécef- 
faire, qu'afin de pouvoir y placer les 
broches-pour les pieces de rôr. 
Si on fe propofe de n’y brüler que 
_ des fagots, il fera plus avantageux de 
difpofer les carreaux de briques fui- 
vant la direction ovale du petit four 
de fanté, ce plan étant le plus propre 
À cañcéntrer la chaleur vive du même 
bois ; mais fi l’on a intention d'y faire 
ufage debuches moyennes, il vaudra 
|. mieux difpofer en quarré l’intérieur 
_ de la maçonerie du potager, en ob- 
fervant d’arrondir les deux coïns inté: 
rieurs du foyer ,afñinqu'ils réfléchiffent 
mieux fur le’ fond de fa chaudiere la 
| chaleur deftinée à cutre tous les ali= 
mens. | 
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… On Jaïffera certe premiere maçon * 
nerie fécher deux ou trois jours fans 
y toucher ; le furlendemain on éxa- 


minera be endroits gerfés pour les. : 
remplir foigneufementavecdelaterre | 
gtaffe ou d’écaille de brique ; enfin, on 


terminera cet ouvrage en. le crépiflant 


en dehors & en dedans , avecle mème 


ciment , obfervant de le laiffer fécher 


au moins cinq ou !fix jours. avant d’ ? 
faire L feu. 
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CHAPITRE A LI, 
Chaudisre du. Porager. 


L À RAT du fourneau de leo 
eft la piece la plus i importante à pro- 
duire tous les degrés de chaleur & de 
coGtions alimentaires; fa forme &. 
Les dimenfions doivenr être fixées de; 
la maniere la plus poñitive, & exÉ- 
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 cutées par un ouvrier intelligenc pour 
ÿ préparer tous les genres pofibles 
d'alimens avec autant de délicatefle 
que . de fuccès & d'économie. 

‘ Les premiers effais que je fis furené 
| exécutés ayec des grandes feuilles de 
_ tôle, mais Ia rouille les dévora en 
peu L tems; je tentai le fer blanc qui 
| _ne téuffit pas mieux par le vice des 
foudures que lation du feu entr'ou- 
vfoit rôr ou tard , malgré les doubles 
rebords que j'y avois fait adaprer. 

. Cependant quoique ces matériaux 
ne puiflent pas donner une chaudiere 
allez, folide. pour être. durable, ces 
premieres expériences m'ayant offert 
des réfultacs affez facisfaifans pour les 
exécuter en grand , je fs conftruire 
une chaudiere en cuivre étamé d’une 
feule piece, qui remedia partairement, 
à tous les inconvéniens, &: réunit la 
plus grande folidiré. Hi! 

. Après avoit centé plufieurs genres 
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de formes, de coupes & de profoni 
deurs doué les détails feroient trop ! 
ennyeux à déduire, j'ai trouvé quele 
profil K BD, fig. r°, réümifloicle « 
plus d'avantages , &exigeoït 1 moins À 
de confommation en bois; quantaux | 
dimenfions intérieures , il faut lui | 
donner fix pouces de profondeur 
depuis K jufqu'à B fur les derrieres 
du fourneau , trois pouces de pros. 

fondeur en D fur le devant du potager. 
À l'égard de fes dimenfons fupé< 
rieures , elles doivent fuivre la gran 
deur du fourneau, & être par confé- 
quent relatives à la dépenfe plus ou 
moins forte d’une maifon; mais pour! 
ua bon ordinaire Hobedte li fufs 
fira de donner deux pieds de largeur 
depuis B jufqu’au D, & environ quas | 
tre pieds depuis K jufqu'a U. 
! Avant defaire conftruire cette chaus’ 
diere, ileft très- important d’éxaminer! 
la qualités du cuivre que J'ouvrier 
prétend 





de Santé: 25 
rétend employer; pout le choifir du- 
| table, il faut, en faire battre À grands 
| coups de marteau un morceau devant 
foi. On préférera celui qui fera doux, 
| malléable , qui s'étend uniment fur 
 l’enclume, & qui n’éprouve aucune 
| deces gerfuresque la violence du feu 
| auroic bientôt entr'ouvertes, ce qui rui- 
| neroit la chaudiere en peu de tems. 

On rejettera par conféquent tous les 

| cuivres aigres ou caffans, qui s’érail- 
| Jent fous le marteau & éprouvent des 
éclats ou des déchiremens quelcon- 

ques. 

. Sur l’un des deux côtés de la chau: . 
iere, on adaptera & foudera ur 
trobinet À deftiné à écouler l’eau, la 
| renouveller au befoin & remperer fa 
. chaleur trop vive , en y ajoutant plus 
| ou moins d’eaufroide fuivant la nécef 
fité; on préférera le côté du fourneau 
le plus commode pour l'écoulement 
Tome I. D 
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des eau, | rélativement à à fon emple- | 
cement, 
Lesbords fupérieurs de LIU | 
doivent être garnis d’une bordure | 
applatie , large d’un demi pouce tout: ! 
autour , pour fervir de fuppott à la ! 
chaudiere & ia foutenir folidement ! 
fur les bords fupérieurs du fourneau | 
H X U, &c. On aura attention que | 
l'intérieur en foit bien étamé , afin ! 
que le verd-de-gris ne la devore nulle : É 
part. D’ Ailleurs, cette chaudiere étant \ 
le réfervoir domeftique deftiné à 20 : 
ver tous les plats, afliertes & cafle- w 
toles , il ef prudent que l'eau qu ‘ellel À 
renferme ; n'ait reçu aucun principe | | 
malfaifant qu’en pt 1 redouter. É 
On obfervera de laïffer un inter- 4 
valle de trois pouces entre le derriere 1 
de la chaudiere & le barreau H Ti 
Cet efpace vuide 6 00 0 0 , étant defe à 
tiné à placer un petit manteau de che: « 
L. 
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_minée, & un tuyau mobile Y , par 
où doit s'écouler toute la fumée du 
| fourneau de fanté. 
 C'eft fur les bords du devant de 
| ce manteau de tôle, qu'on doit atra- 
. tacher le rebord du derriere dela chau 
| diere : on les fixera enfemble avec 
des clous de cuivre rivés des deux 
| côtés , de maniere à fermer toute 
| éommunication entre le: foyer du 
| fourneau, & le deffus du potager : 
| parce moyen, bien fimple , les fu- 
| mées ne pouvant jamais fe répandre 
| deflus ni au-defflus des cafferoles , ne 
| fifquéront jamais de leur communi- 
| quer un goûc déteftable de: praillon 
| ou d’enfumé. 
Si, malgré les clous rivés , on s’ap- 
perçoit que la fumée filere encore dans 
quelques endroits , il faudra les bou- 
cher exaétement avec du maftic de 
| | Vitrier composé de blanc d’Efpagne, 
er d'huile de noix : la chaleur le dur- 
D ij 
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cira bientôt, au point d’en faire u# 

ciment Le pla aufl folide que le mé 
tail. | 











CHAPITRE VIIL 
Couverture du Potager. n 


L ouverruns fupérieure delacham 
diere, doit être couverte d’un pla 

veau en cuivre (fg. 4° } dans lequel : 
il faut faire découper à à jour les ou- 
vertures néceflaires à loger les mar- 
mites , cafleroles , cafetieres & autres 
“uftenfiles néceffaires à la cuiflon des 
alimens. 

On ne fera découper les ouvertures 
qu'après que les marmites , caffero- 
Les, &cc. feront exécutées , afin de les 
fixer de maniere que leur circonfés 

,rence moyenne , remplifle avec jf … 
teffe l'emplacement deftiné à les re- 
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… Fecevoir , & que le cul des cafferoles 
ne touche pas tout à fait le fond de la 
chaudiere. 

Ce grand plateau doit avoir un res 
bord g , qui puifle entrer dans l’ou+ 
Verture intérieure de la chaudiere, 
 &c la fermer affez exattement pour que 
les vapeurs de l’eau bouillante qu’elle 
contient , n’inondent jamais l’ama- 
teur ou le Cuifinier qui doivent y tra< 
vailler. 

Enfin , pour empècher le plateau de 
fe déformer , ou qu'il ne foit fujet à 
fe bomber, lorfqu’on l’enleve pour 
laver le ménage , il fera très-utile de 
faire fouder tout au tour un cercle en 
fer de la groffeur du petit doigt , 
pour le rendre femblable aux bords 
des grands chaudrons, & lui donner 
aflez de folidité pour réfifter aux 
chocs & autres accidens journaliers 
qu’on ne faurait prévoir. 

La conftruction de ce platean, fera 

D üj 


78. La.Cuifine 
terminée par deux anfes de fer c 4; 
deftinées à l'enlever, &ç,à Le replacer : 
elles. doivent fe terminer en pattes 
_ d’oie , fixées dé chaque coté avec trois 
ou quatre clous de cuivre, foigneufe- 
ment rivés des deux côtés. 

. Enfin ; la propreté exige encorè 
qu'il foit éramé des deux côtés , tant 
pour l’agrément du coup-d'œil ,qu'afin 
d’être affuré d’une parfaite falubrité, 
en prévenant tous les accidens & les 
rouilles qui peuvent en réfulter. 





ch :C HA PA IT'RE MIRE 


Marmite a la Viande. % 


LUE choix des sida ee 
feu , l'art d’en modifier les degrés, & 
de gouverner le vafe deftiné à les faire 
bouillir , font les moyens les plus 
ecrtains de produire d’excellens po- 
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tages , & des pieces de Bœuf fuccu- 
lentes. É | i 

Tant que le feu ne touche que le 
devant, ou un feul côté d’une mar- 
mite , la viande fe calcine trop d’un 
côté, tandis que de l’autre elle n’é- 
prouve prefque pas lation directe 
du feu. L'inégalité de la chaleur , la 
violence du bouillonnement , & l’é- 
vaporation des fucs & des viandes, 
produifent néceffairement un bouillon 
peu fubftantiel. Quoique cet ufage 


. mal fin, foit fi généralement ufñté 


dans prefque tous les ménages bout 
geois, qu'on ne puiffe gueres efpe- 
rer d’en corriger l’abus , j’annoncerai 
ici que les Cuifimiers intelligens de 
bonnes maïfons, ont adopté lufage 


_falutaire & économique , de placer 


leurs marmites au-deflus mème du 
potager , afin que le feu agiflanc dis 
rectement au-deflous, pénetre ; at= 


_tendrifle & cuife avec une parfaits 
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_ égalité les viandes, en les. bee 
bouillir à petit feu. L'expérience leur 
a prouvé qu’ils en retiraient un bouil- 
lon plus reftaurant, & d’un goût bien 
fupérieur, 

Mais, attendu que les marmites 
qu on emploie prefque par-tont , pè= 
chent effentiellement Je leur forme ; 
fans perdre de tems à les critiquer , 
je vais établir de fuite les dimenfons 
& les difiributions les plus avanta- 
geufes d’une marmite propre à don- 
ner un vrai bouillon de fanté, qui 
pourra également s’employer fur mes . 

fourneaux économiques , & fur les 
| potagers ordinaires. 

Une marmitte en cuivre m'a tou 
jours paru dangereufe : la moindre 
négligence d’une Laveufe , y engen- 
dre le ver-de-gris. D'ailleurs, foumife 
tous les jours à une longue ébulli- 
tion , il eft impofñble que le féjour 
top prolongé d'une eau toujours 








_. de Santé, SI 
bouillante , ne produife , À la longue, 
une diffolution infenfible des molé- 
cules cofrofives que lecuivre renferme 
dans fon fein ; & la perte de poids 
qu'une marmite éprouve, après huit 
ou dix ans d’ ufage , prouve cette 


aflertion avec la plus grande évi- 


dence. Je croirois volontiers que c’eft 
une des principales caufes de l’érat 
prefqué toujours valétudinaire ou im- 


‘potent de la plupart des particuliers 
opulens ; dont les alimens font pré« 


parés dans des vaifleaux de cuivre. 
Une marmite de fer ou de fonte, 

expofe à moins de dangers : mais les 

émanations ferrugineufes , refferent 


cenftamment les entrailles , & peu- 


vent les difpofer à des obftruétions 
fréquentes. 

Ileft poflible de remédier à tous 
ces inconvéniens en faifant d’abord 


conftruire une marmite en cuivre 


étamée , dont on fera doubler tout l'in: 
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térieur & le fond , javec une bonne 
feuille de DUR bien écroui, & 
battu à froid , en obfervant de ne 
laiffer aucun vuide.entre la feuille de 
fer-blanc & le corps intérieur, de la 
_ marmite. Celle que j'ai fait conftruire 
fur ce. modele, m'a parfaitement 
reuffr : 1l n’en peut réfulrer aucunes 
influences mal faines ; le bouillon n’y 
recevant l’action du. feu qu'au travers 
de deux pieces de métal , :s’y,. con- 
wfomme plus Jenrtement ;,8& produit 
un potage très-fucculent, J’invire tous 
les particuliers ‘qui font .cas de leur 
fanté & du-bon bouillon: d’en faire 
l’expérience $ elle. résflira aufli-bien 
fur les potagers ordinaires que fur 
mes fourneaux de fanté, !, 

Il eft fur-tout important, de lour 
donner une dimenfion proportionnée 
à Ja quantité de viande qui doit s’y 
cuire chaque jour. dans un bôn-mé- 
nage bourgeois | où l’on confomme 
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fournellement crois ou quatte livres 


de viande, une marmite ronde, de 
huit à neuf nous de diametre, fur 
douze pouces de hauteur, eft bien 


fufifante : plus petite, il n’y aurait 


pas affez de Bouillon ; jiplus grande , 
les viandes y feraient noyées, & n’of- 
frireient plus qu'un breuvage fans 
fubltance & fans gout ; incapable de 
fortifier la fanté. 

… La forme fphérique ou cilindrique 
qu'on leur donneordinairement, n’eft 
pas la meilleure ; elles perdent trop 
en vapeurs. J'ai préféré leur donner 
celle d’un cône tronqué R; c’eft-à- 
dire, de donner neuf pouces de lar- 
geur à la bafe de la marmite, tandis 
que l'ouverture fupérieure n'auroit 


+ que fept pouces : les côtés ayant leur 


pente dirigée dans l’intérieur du vail- 


eau, condenfent plus facilement les 


vapeurs du bouillon , & rertombant 
perpétuellement en gouttes dans la 
D vj 
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marmite , ne perdent qua rien par | 
l’'évaporation ; en un mot , cette forme 
m'a offert une folidité plus parfaite ; 
un emploi plus facile , & un fuccès 
plus certain. | 
Le couvercle doit être conftruit 
dans la forme d’une calotte bombée, 
concave par dedans, & convexe par 
dehors , afin de faire également con- 
denfer & diftiller en gouttes les vas 
peurs du potage, & luiconferver toute 
fa bonté: mais au lieu de fixer le re- 
bord de la marmite en dehors, comme 
celui d’une tabatiere , j'ai préféré le 
faire établir au dedans , fans quoi la 
plus grande partie des exhalaïfons de 
la viande s’écoulent au dehors, & fe 
perdent fans alimenter le bouillon. 
. Ce ne font pas les fibres de la 
viande qui nourriflent notre corps ; ce 
font les fucs qu’elle renferme, ce font 
ces exhalaifons qu’elles perdent, en 
chant à l'air ; ou en bouillant dans 
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un vaifleau découvert , qui poffedenc 
fes particules les plus reftaurantes ; & 
l’onne parviendra jamais à faire du 
potage fucculent, qu’en lui confer- 
vant toutes fes molécules autritives , 
en les empêchant de fe diffiper en 
vapeurs : c’eft un fait dont tous les 
phyficiens & les perfonnes inftruites 
fentiront facilement l’importance. 

Pour foulever le couvercle perpen- 
diculairement toutes les fois qu’on 
veut découvrir fa marmite , j'ai fait 
adapter à fon centre fupérieur un gros 
anmean de fer immobile , dans lequel 
les quatres doigts de la main peuvent 
fe placer avec aifance, & faciliter le 
moyen de découvrir le vafe fans pere 
dre une goutte de bouillon , ni occa- 
fionner beaucoup de perte de fubf- 
tance. 

M'étantapperçu que ma viande, en 


s’évafant au fond de la marmite, 
xecevoit au-deflous une chaleur trop 


ne La Café) 
vive , fans être humectée pat le TOP 
lon, & qu’elle étoit quelquefois gril- 
lée dans fa partie inférieure , avant 
d’avoir rendu fon fuc, j'ai remédié à 
cet inconvénient, en. plaçant à un 
pouce au-deflus du fond de la mar- 
mitte, une petite orille en ferétamé z, 
( fig. 1°): elle foutient la viande à 
un pouce au-deflus du feu, en laif 
fant le même efpace de bouiilon au- 
deflous d’elle; & par ce moyen, le 
deffous des pieces de bœuf était auffi 
tendre & auffi délicat que les autres 
parties. ; | 
Je finirai par convenir ici, qu’on 
peut également faire de bons potages 
dans des marmires de fer blanc, 
-conftruites fuivant les mêmes dimen- 
fions ; mais elles auront toujours l’in- 
convénient d’éprouvertrop facilement 
‘la violence du feu; de forte qu’il eft 
-prefqu’impofñlble de les entreteuir 
dans cette douce égalité d’ébullirion, 
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fans laquelle on ne faurait produire un 
bouillen bien fait: celles que j’annonce 


dans ce chapitre , font fans contredit 
bien meilleures. | 





COUR PE TRE: 


Marmite aux Léoumes, 


Ux fait certain, qui n’a jamais 


échappé aux oblervateurs attentifs, 


c'eft que tous les lézumes qu'on fait 


bouillir , dépofent plus de la moitié 
de leurs fucs dans l’ean qui a fervi à 
leur ébullition. Les expofer à feu nud 
dans une cafferole , ferait les altérer 
plus promprement encore , & en. 
deflécher toutes les fibres les plus 


- délicates. 


Quelques Phyficiens judicieux , af 
fectés de ne manger fouvent que le 
terre ou le marc des meilleurs lou 


8 QU. Cie |: | 
mes, fans favourer la totalité des 
fucs délicieux que leur prodigua la 
nature, tentèrent de les faire cuire 
en les expofant feulement à la vapeur 
. de l’eau bouillance : leurs expériences 
eurent beaucoup de fuccès. Voici leur 
méthode,  : ; 

Ils verfaient trois peuces d’eau dans 
le fond d’un chaudron ; on le plaçoit 
fur le feu, & lorfque l’eau commen- 
çoit à bouillir , on fufpendoit les lé- 
gumes dans l’intérieur du chaudron, 
fans leur faire toucher l’eau bouil- 
lante : les feules vapeurs ou fumées 
de l’ébullition , les pénétroient & les 
cuifoient fans perdre beaucoup de. 
leurs fucs , & leur donnoient un goût 
bien fupérieur à celui des légumes 
cuits fuivant la méthode ordinaire, 

Le premier fuccès que m'offrit cette 
expérience , m’encouragea à la réité- 
ter fur toutes fortes de végétaux : 
m'étant apperçu que les légumes cuits 
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a la vapeur , confervoient encore 
mieux leurs fucs & leur faveur lorf- 
qu’ils étoient légérement comprimés 
dans un petit chaudron bien couvert, 
que lorfqu'ils éroient difperfés à laife 
dans un grand vafe découvert , je fis 
dès-lors conftruire une marmitte fans 
fond S: vers le tiers de fa hauteur, 
j'ai placé au fond un grillage horifon- 
tal zu ( fig. 1e), fur lequel j'ai pofé 
mes légumes, & fermé d’un counver- 
cle la bouche de cette marmite; j'ai 
plongé enfuite le cul de cette mar- 
mitte fans fond dans la chaudiere du 
. fourneau de fanté ; de forte que les 
vapeurs de l’eau bouillante pénétrant 
tout l’intérieur des légumes, ne puf- 
fent jamais s’exhaler qu'après avoir 
longtems pénétré, humecté & attendri 
© Les légumes, fans les diffoudre dans 
un déluge d’eau; afin que les végé- 
taux y reçuffent par-tout une coction 
égale , j'ai couvert lémbouchure de 
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a marmite avec un plareau qui ne 
‘Hailfe échapper que les exhalaifons fu- 
perflues, par de petits trous ménagés 
au couvercle : les afpsrpés ; cardons,, 
épinards , artichauds , 8cc. y furent 
cuits en moins d'une heure, & fe trou- 
verent plus tendres & bien plus fa- 
voureux que ceux que j'avois Expo 
fés aux vapeurs d'un chaudron dé- 


couvert. 
La marmite aux légumes d’un po- 


tager bourgeois , doit avoir un peu 
plus de largeur que la marmite au 
bouillon : la diverfité & le nombre 
des végétaux qu'on y fait cuire fou- 
vent enfemble , occupant beaucoup 
plus d’efpace que la viande , exigent 
un emplacement affez vafke pour y 
placer féparément plufieurs efpeces de 
végétaux fans fe porret obftacle, afin 
de pouvoir fe procurer en même tems 
plufieurs plats d’entremêts fans le 
moindre embarras, | 
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… Une forme exactement  cylindris 
que , à laquelle on donne environ dix 
pouces de diametre dans toute fa lon- 
gueur , m'a toujours paru fufhfante 
pour un bon ménage bourgeois : pour 
la conftruire fur les mêmes principes 
de falubrité que la marm': à la 
viande , il faudra choilir un cuivre 
malléable & battu , dans fa forme 
d’un large tube fans fond ; on le fera 
enfuite doubler d’une bonne feuille 
de fer-blanc : 1l eft néceflaire de don. 
ner une forte confftance aux parcis de 
la marmite aux léoumes ; afin d’y 
concentrer la chaleur & les vaseurs 
de j’eau bouillante, 

La premiere en cuivre que je fis 
faire, n'était pas doublée : m’étant 
apperçu que les légumes n’y cuifoient 
qu'avec une extréme lenteur , je la 
fis doubler en dedans avec une bonne 
feuille de fer-blanc battu, & je vis 


Pi Le et ne 
avec plaifir mes légumes fe cuire ayed 
plus d’aifance & de célérité. 

Il fera néceffaire de faire conftruire 
un rebord folide à la bafe inférieure 
de cette marmite , afin de la mettre 
à l'abri des fractures & des coups. 
= Cegrandcylindre, fans fonds, doit 
être plongé d’environ deux pouces 
dans l’eau bouillante de la chaudiere 
du potager de fanté, depuis la bafe 1e, 
jufqu’à 2, en l’efpace enfoncé dans 
l’eau bouillante, depuis deux jufqu'à 
o, eft un intervalle vuide d’un pouce 
qu’il faut laifler entre Peau bouillante 
 & la grille qui porte les légumes; 
c'eft enfin fur les points o o o que 
doit être fixé le petit grillage 3 fur 
lequel font placés les végétaux. 

Jadis je pofois plufieurs efpeces de 
légumes fur le même grillage ; mais 
ayant apperçu qu'en cuifant, ils fe 
<ommuniquoient mutuellement leur 
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gout & leur odeur, de forte que les 
épinards fentoient les afperges, & les 
afperges, les artichaux, &c. J’imaginaï 
_déles loger, chaque efpece de légu= 
mes, dans une cafe particuliere, en 
divifant l’intérieur de la marmite en 
deux ou trois compartimens , avec 
une plaque de fer blanc 4, qui les 
féparoit entierement; par cette dif- 
tribution facile, ne fe communiquant 
plus leurs goûts réciproques, chaque 
légume conferva la faveur que lui 
deftinoit la nature. 

On obfervera de placer toutes ces 
_cloifons mobiles dans une direction 
perpendiculaire , afin de laifler un 
libre paffage aux vapeurs d’eau bouil- 
lante, & qu’elles puiflent s’exhaler 
fans communication depuis le fond 
de la .marmice jufqu’à fon embou- 
chure fupérieure ; mais au lieu d’une 
feule cloifen, on pourra en difpofer 
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trois où quatre qui puifle fe placer 
& fe déplacer fuivant le befoin. 

* La forme du couvercle de la mar- 
site eft indifférente ; on pourta donc 
Je faire femblable à celui de la mar- 
rite au bouillon ,aveccette différence 
qu'il faut faire percer un trou 6 au 
centre fupérieur du couvett, qui foic 
tout au plus grand À pouvoir y pafler 
uñ pois; ce petit foupirail doit dé- 
gorger l'excédent des vapeurs de l’eau 
bouillante qui, en fe comprimant 
dans le cylindre, pourroïentc peut- 
être le renverfer, s’ilétoit fermé her- 
métiquement. 

Le peu de fucs qui s’exhäalent die 
la marmite, n'ayant prefque point 
d'iflué , fe condenfent dans lé cy- 
lindre & forment un nuage brûlant 
de fucs végéraux qui ronchént, pé- 
netrent & cuifent parfaitement les 
légumes, de forte qu'on peut dire, 
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avec raïifon, qu'ils font cuits dans 
leut propre fuc, aufli les connoif- 
feurs les trouvent-ils plus tendre & 
d'un goût bien fupérieur à ceux qui 
font bouillis ou plongés dans l’eau. 

Ce ne pcut-être qu'après l’expé< 
rience que des palais délicats pour- 
ont comparer l’infipide fadeur que 
poffedent nos Rime noyés dans des 
chaudrons d’eau bouillante, avec la 
faveur faine, délicate & reftaurante 
7e confervent tous les végétaux cuits 
à la fimple vapeur... On fera moins 
obligé d’en féparer la fadeur à force 
d'épices, qui échauffent le fang & 
çalcinent nos ertrailles, & l’on pourra 
fe flatter alors de manger des légumes 
rafraichiflans, falutaires & vraiment 
délicieux. 
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CHAPITRE XI 


Cheminée du Potager de Santé. 


J "A1 déja annoncé qu'entre les bar= 


reaux H UÜ (fg. 1°) & le derriere 


de la chaudiere, il falloit laiffer un 


intervalle vuide d’environ trois pou- 


ces, deftiné à l'écoulement des fu- 


mées du fourneau de fanté; il ne 
s’agit plus que d’y adapter un petic 
manteau , fait en forme d’une pyra. 
mide tronquée dont la bafe feroit 
HXU (fig. ire) & dont le fommer 
ferviroit de bafe à un tuyau de tôle 
Y, qu’on prolongera à volonté pour 
diriger les fumées , foit dans un vieux 


_ tuyau de cheminée, foit hors d’une 


maifon en perçant une muraille. 
Il eft encore poffible de retirer de 


ce tuyau de tôle plufeurs avantages 


économiques » 
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économiques , dont ‘je crois devoir 
faire mention; m'étant apperçu qu 1l 
échauffoit prodigieufement la piece 
où je l’avois établi ; j'imaginai (en 
hiver feulement} de le prolonger de 
maniere à traverfer deux chambres à 
coucher & mon cabinet à écrire; l'ex: 
périence m'a fi bien réufli, que je 
n’avois befoin de faire aucun feu dans 
les pieces qu'il traverfoit, & que j'ai. 
été obligé d'ouvrir que HUSIore Ja 
croifée "À mon cabinet. pour éviter 
d’y refpirer un air trop chaud & trop 
- sarcfié. Ç 
Il eft évident que la chaleur con- 
centrée d’un fourneau de fanté peut 
offrir les mêmes avantages. qu’un, 
grand poële dans une maifon....., 
_échaufer tout un appartement l'hiver 
par une face diftribution destuyaux..., 
épargner une confémmation en bois 
toujours difpendieufe…., & produire 
enfin une chaleur douce, égale & 
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invifble : ,çes* avantages font encore 
plus. important pour des meres de 
famille, dont les enfans ; chauffés 
tout l'hiver fans ie eoinidee embar: 
tas, out toujours à l'abri de tomber 
dans le feu, & .ne courent plus le 
danger d’ incendier une maifon en- 
tiere, pat la négligence des domef- 
tiques à les Ahiyillens 
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| Cafe du Poser jy ï | 


en die Luse Cafferoles de dote 

grandeurs , une peiflonniere & cinq 
où fix. caferieres , forment, avec les 
deux marmites ; la totali ité 4 uften- 

files ae doirenr garnir le potager de | 
fanré F- & offrir. aux meilleures mais À 
fons Hourgeoifes des fecours {af 
fans. pour vivre jaurnellement avec 


FN à 
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» économie, & offrir ‘au befoin tous 
4 les moyens de compofer un joli repas ; 
: "i quinze où Fees perfonnes. 
Les cafleroles 7, 8, 9, 10, 1€ 
& 12 (fig. 1) ainfi que la poiflon- 

niere 14, doivent être conftruites avec 
des feuilles de fer blanc, fortes, fo- 
” nores-& fans gerfure; 1l faut qu’elles 
foient bien battues à froid avant de 
les couper ; quant à la profondeur , 
largeur 8 évafement qu’il faut leur 
F donner ,:c'eft au nombre des maîtres 
| &c à la quantité des mets qu’on y 
| prépare journellement, à en déter- 
| miner les dimenfions, | 
fs Pour Île ménage d un garçon feul > 
| | fajec à à recevoir, par fois, deux ou 
l'rrois amis, huit à neuf pouces d’ou- 
verture fupérieure, & quatre pouces: - 
de profondeur font fufafans. 

Maïs pour une table bourgeoife, 
| où il exifte cinq où fix maîtres, & 
| ‘où l'on peur , dans l’occafon , avoir 
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dix à douze convives à recevoir, à 
faut néceffairement donner aux A 
feroles de dix pouces à un pied d’ou= 


verture fupérieure.…., cinq pouces de # 


profondeur, un bon peurs d'évafe- 
ment de chaque côté, 


: La poiffonniere, conftruite de lés 


mêmes principes , doit 2 avoit dix-huit 


pouces de longueur, fur cinq où fx ! 
de largeur; il feri mème bon de lui # 
donner toute la largeur poffible dans ! 


fon centre pour fervir dans tous les 
cas où l’on auroit un large poiflon 
à faire étuver : on fera enfuite dé- 
couper une plaque de fer blanc, fou- 
rèenue d’un large rebord qui occupe 


tout le fond de la poiffonniere , afin 
de pouvoir enlever: un Brocher , # 
Ffturgeon ou autre poiffon dans couté « 


# longeur fans le rompre en. plu- 


fieurs morceaux; les deux extrémités M 


de cette Lab plaque doit avoir 


deux anfes ou deux grands anneaux 
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de même métail pour l'enlever plus 
facilement. 

Quant aux cafferoles, Hihfséthiof 
de la planche 1te annonce qu’elles 
font difpofées de maniere à fe rou- 
cher mutuellement fans s’'embarraf- 
fer; mais comme leur pofñrion ne 
permer pas qu'elles aient chacune 
une‘queue en fer pour les faire mou- 
voir, j'ai fait adapter à chacune une 
patte à jour, conforine à la figure 
6°, dont le milieu e foit coudé de 
façon à laiffer une intervalle vuide 
en quatré, dans lequel le bout du 
crochet f (fig. $e ) entre avec affez 
d’aifance, pour l’enleyer & la mou- 
voir en tous fens , fans qu’elle puilfe 
fe féparer du manche; les deux ex- 
trémités de cette patte doivent fe 
terminer en forme d’un trefle. percé 
de trois trous, pour y recevoir de 
chaque côté trois clous folidement 
rivés, 


E iij 
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Le RER de ce. crochet doir à être ‘% 


terminé comme celui des cafferoles 
ordinaires, afin d'offrir une bonne 
prife &z n'être pas fajet : à tourneÿ - 
dans la main, 


. Enfin, chaque caflerole doit avoir * 


pour couveit un plateau de fer blanc, 
_Jégérement bombé, avec æn rebord 
qui entre au-dedans de l'ouverture. 
de la caferole, & la ferme aflez par- 


faitement, pour que tontes les exha- 
daifons des viandes retombent fms 4 


ceffe en diftillation dans la! cafferole 


pour les nourrir: dans léur propre fuc. 





CHAPITRE X LTÉE 


Bates (2 Cafe, 


Caro ou fix eu ou cafetieres 
doivent auf trouver leur place dans 


V 


les vuides qui fe trouvent entre les « 
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N gafferoles & la poiflonniere dipotaget 
_ de fanté; le moins qu'on puiffe en 
defirer, c’eft quatre, afin de pouvoir 
offtir au befoin, dans un déjeiné 
varié, le café, le chocolat, le thé 
& la crême. ki if 
Leur nombre ne peut jamais être 
À charge, puifqu'il y a beaucoup d'oc- 
cafions où un Cuifnier doit avoir 
fous fa main des jus ou facs extraits 
des viandes pour nouriit fes entrées 
ou &c. &c. Onne fauroir imaginer 
combien. tous les fucs extraits des vé- 
péraux ou viandes confervent leur 
imucillage reftaurateur dans des vafes 





au bain marie; ils n’y contractent 
jamais un goût brûlé ni cette âcreté 
| dangereufe qu’on rencontre dans les 
| confommés ou les roux de la cuïfine 





ordinaire; l'humidité de l’eau bouil- 
lante leur donne, au contraire, un 


| goût moëlleux, dont la délicateffe eft 
| vraiment délicieufe, & la fubftance 
; E iv 


104 | Ta ce 


d'autant plus faluraire, que Les prine 


cipes nutritifs n'ont pas été calcinés 
par l’aétion violente d’un feu corrofif, 

Le café, le chocolat & la crème 
y confervent toute la fraîcheur de 
cette huile ou ce beurre balfamique 
qui fait effentiellement leur bonté, 
& jamais ils n’y acquierent ce gout 
de calcination afrinpents qui i échauffe 


& defleche les MR ce les PE SA 1 


vigoureux. : | 
C'eft fur-tout aux perfonnes maigres 
& convalefcentes que la préparation 
du chocolat & de tous leurs alimens 
au fourneau de fänté eft effenrielle- 
ment néceflaire, parce qu’il leur con- . 


ferve plus parfaitement tous les prin- 


cipes nutritifs & reflaurateurs qui 
peuvent contribuer à la fanté & au 
rétabliffement des forces vitales, 

: La forme la plus commode des 
cafetieres doit être celle d’un cylindre 
qui poflede autant de largeur à fon 
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embouchure qu’à, £a bafe ; fans ceure 
proportion exacte, le trou du plareau 
deftiné à la recevoir, n'étant pas rem 
pli, éxhaleroit une quantité de vae 
peurs d’eau bouillante qui feroient in. 
 Commodesauxamareurs & aux artiftes. 
On adaptera à ces cafevieres cylin- 
driques une petite patte « femblable 
_ à celles qu’on à établies fur les caf: 
feroles; & pour plus de propreté & 
de facilité , on leur fera faire un petie 
/ manche particulier ;gafni d’uncrochet 
| enfer, dont la groffeur foit analogue 
à l'ouverture 2 c de La patte ( Jay. 8e), 
afin de les enlever &-les mouvoir à , 
volonté, 

La forme du couvercle des cafe- 
tieres m'a toujours paru indifférente ; 
1! fufhrä de les fixer au corps du cy- 
lindre par le moyen d’une bonne 
|  charniere qui, à l’aide d’un rebord 
| intérieur, ferme affez jufte peur ne 

| " E v 
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pas laiffer évaporer le parfum du 


5738 


café, dû ché ou du chocolar, 





a 


CHAPITRE IV 


Des Broches à refforr. à 
Sur le devant du fourneau de fanté, 
je fs adapter d’abord une petire - | 
broche 15° (fs. 1) que je faifois 
tourner par un enfant à l’aide d’une 
manivelle; j'établis par la fuite un. % 
teurnebroche avec des poulies, poids 
-& cordage qui ont le mème füuccès 
& les mêmes embarras dans routes 
les cuifines' françoifés. | 
Defirant fimplifier les broches de 
mon fourneau, réformer les embarras 
des poids & cordagés qui ne trou- 
vent pas par-tout des fituations favo- 
tables, je tentai coutes les expériences 
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qui ! paroifloient mi offrir plus de 16) 
oéreté, de commodité ëêc l'agtément 
de porter gn campagne ou fur : met 
touté fa cuifine avec foi fous un vo- 
lume peu conifidérable, 
J'imaginai d’ adapter à mon four- 
heau un grand refforc en fpirale qui, 


- femblable à celui des pendules & 


F | 2 
des montres , eut aflez de force & 
de folradrté, lorfqu’il féroit monté, 
pour faire tourner une où plufeurs 


broches deux heures entieres, fans 
être oblisé de le remonter à chaque 


inftant , ni craindre de voir fon rôti 
brûlé, ff l'on a rardË deux minutes 
à remonter les poids. | 


Ce réfort À, (fig. 9°) Sins 


à dans une ‘ame d'acier, mince & 


élaitique , qui , roulée fur fon centre, 
én forme de fpirale, poffede la fa- 
ane de fe réplier fur elle-même & 
de roïdir conne un arc, au point 
dé faire un effort confidérable pour 


F1 1 


ré 


fe évelgpper d da “on premier état 


& tirer à lui la chaîne deflinée: à 


_ faire tourner les broches, 


De la force élaftique” du sad 


reflort À , (fig. 9.) dépend la viceffe 
avec laquelle la broche doit tourner; 
l'effort qu'il fait pour fe rétablir}, lui 
donne la faculté d'attirer fans cefle 
à lui la chaîne C qui étoit dévidée fur 
le moyeu de la roue B : cette roue 
porte vingt-quatre dents qui s’engrai- 
ment fur le pignon D, qui, fixé à 
l'extrémité de la broche, lui fait 
faire lentement quatre FQRES tandis 
que la roue B n’en fair qu’un (voyez 
3. 9°). 

Ce grand relort elh entéemne dans 
un petit, tambour de fer on de cuivre 
fous la forme d’une boîte platte E ; 
au centre de laquelle fe trouve le 
pivot F, qui eft fixé aux deux pla- 
tines du tambour d’une maniere 1n- 
variable; le bont centre! du grand 
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reflort G eft attaché à ce pivot im- 
mobile, tandis que l’autre extrémité 
du reffort H_eft fixée à la circonfé- 
rence du tambeur ou de la boîte E3 
de forte que fi on fait tourner le 
tambour, tandis que fon pivot refte 
immobile , le reflert fe roule entié- 
rement fur lui-même, & contracte 
une renfion affez forte pour faire 
tourner deux ou trois broches en 
même tems. 

La chaîne ef most de petits 
anneaux plats nchèités lesuns dans les 
autres : ils doivent aveir en totalité 
aflez de longueur pour faire cinq eu 
fix tours fur l’épaifleur da tambour 
de cuivre ; cette chaîne doit être fixée 
d’un bout {ur un des bords du tam- 
bour , faire fur lui fept à huit tours, 
. candis que fon äutre extrémité eft at- 
tachée folidement à la roue à pi- 
gnon B. 

D'après ce fimple méchanifme , on 


ia 


si jh He: Gui | FEVER 
“RRÉE facilement que WS “pat le 
moyen d’une clef percée K, dont loû- 
verture O (ert de chape au pivot 
1, on fait faire cinq où fix tours à la 
roue B; la chaîne fe devidera far les 
rainures f pirales tracées fur P épaiffeur 
dela platine de cette foue B, qui doit 
être exactement femblable à fa roue 
d'une montre, fur laquelle fe devide 
fa chaine. La‘feule infpection d’une 
montre ou d’une pendule, füiffira 
pour en avoir une tdée jûfte & facile. 
La chaîne , en fe redevidant fur la 
roue B , fera tourner le tambour , dans 
lequel le ‘grand reflort, obligé de fe 
rouler & fe refferrer fur lni‘même , 
prendra un degré de tenfion affez fort 
pour attirer Ja chaîne à lui , &l’obliger 
pat fon élafticiré à fe devider k fe le 
tambour ; & par ce mouvement con- 
tinuel, la roue B $ ’éngraïnant furle 
pignon D, fera tourner lentement 
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de plus : ‘de deux heures a broche 
L à laquelle il eft emmanché, O8 
On voit par ces détails , que deux 
roués très fimples compofent tout le 
méchanifmede ce tournebroche : fa 
conftruétion n'ayant befoin ni de cor- 
des, ni de menus poids, ni d'autant. 
| defouages, fera toujours plus folide, 
_ plus commode À placer par-touc ; & 
bien moins difpeñdieufe que les cour- 
nebroches en fer ordinaires. H la de 
pluslavantage dé ne jamaïss'arrèter, 
de ne faire aucun bruit, de ne pas fe 
déranger , de fe pläcer dans les cuifi- 
nes les plus bafles, de n'y occuper 
préfque point de pal : & de pouvoir 
| fe tranfportér facilement par-tout fous 
|| pnpoidstléger &c un pércit volame. : 
Qu'on ajoute feulement à ces deux 
roues , les deux pignons de plus LM, 
dentelés commé le premier, & on 
parviendra à ‘faire tourner en mème 
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TT FOTO Te ur 
_tems trois broches sen 14 mere | 
“fort À, dont la opte Ë 


\)» 


la roue B à s'engrainer. fur les ttois # 1 
pignons L M D (quitous ttois-fonc ! 
emmanchés.à une brochedifférente), | 
les--mettra tous dans ua mouvement 4 
uniforme, Èr TÉL ER % 
Ces trois broches doivent & être por- 
rées à leurs deux extrémités , dans des 
trous fixes o pq r$t, percés dans 
l'épaiffeur des deux côtés du four- 
neau de fanté, à une diftance raïfon- « 
nable du feu, & difpofés de maniere +. 
à y laïfler courner Les Bipches avec 
aifance. | 8 | 
. Les ouvriers les moins habiles qui. 
exécutent les rournebroches de fer, 
en voyant la figure '9e, concevront 
au premier coup-d’œil le plan & la 
conftruction du tournebroche à ref- 
: fort ; dont la fimphcité amenera tou- 
jours le fuccès le plus évident, pour. 
peu qu'il foit conftruit avec un ben 
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| refort, & que les dents de la toûe B 
! &c des pignons , foient faites avec 
| jafteffe & folidité. 

| Enfin, pour donner à mes broches 
- toute la falubrité poffible, je me dé- 
| didaiày employer un fer bien forgé, 
arrondi vers fes deux extrémités, mais 
plat & quarté vers fon centre , afin 
que les pieces de rôt y foient fixées 
avec folidité ; & pour les mettre en- 
. tiérement à l’abri de la rouille, je lesai 
| fairétamer dans toute leur longueur : 
certe) précaution m'a toujours paru 
| néceflaire pour prévenir cette rouille 





aftringente, qui communique au rôti 
un goût par fois défagréable, & tou« 
jours mal fain, fur-tout aujourd'hui, 

! où la plupart des Cuifiniers négligent 
fouvent d’efluyer leurs broches après 
avoir enlévéleurs ifs es de rôt." + 

+ Voyons à. préfenc quels font -les 
moyens faciles & avantageux de pré- 
parer le fourneau de fanté, & diri- 


* 


NE 


ra no cu +4 à Es è 4 
ger fon feu faivant les. principes les 1 
plus faluraires ëc les ne économi- : 
ques CPAS AC 
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A n du fourneau de Santé, 





Po et le potager de fist (| 
à routes les préparations d’une cnifine 
faine & agréable, il faut commencer : 
par effuyerchaque jourtoutl'intérieur 
de la chaudiere avec autant d’exa@ti: | 
tude que fi on devait manger tout ce 
: qui POurPaRR s’apprèter dans fa con- 
_ cavité, 

On y verfera enfuite “cé ou trois 
fceaux d’eau fraichement tirés, en 
obfervant de ne remplir la chaudiere 
qu'à moitié, parce que le fond des 
imarmites, cafleroles & autres uften: 
files qui doivent y plongeren grande 
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partie, exhaufle d’un quart toute l’eau 
| qu'on ya dépofée , & qu'il eft'encore 
néceflaire que l'intervalle qui refte, 
foic deftiné à donner à l’eau da liberté 
| d’y bouillir avec aifance : fans cer ef- 
pace vuide , on rifqueroit de la voir 
_ bouillonner:.& fe gonfler au point 
_ d'enlever le plateau ; renverfer les 
cafferoles ; & inonder tout le potager 
8t la cuifine. Huit jours d’expériences 
& d’attentions-fur la force du feu & 
; le train dela chaudiere; fourniront 
à un atuifte judicieux toutes les ob 
fervations fufifantes pour diriger le 
. fourneau de fanté avec une certitude 
facile, Si l’eau vérfe en bouillant , il 
Otera toute celle qui patoiïtra vouloir 
| . déborder ; de forte qu’en bouillant, 
_ elle ne touche jamais le deflous du 
_ plateau. Si l’eau tardetrop à bouillir, 





on augmentera par degrés la force du 
feu : lorfque l’eau bouillira avec ai: 
fance, fans répandre, on marquera 


118 IF ‘Ef ue ne 
jufqu'à quelle hauteur monte l’ eau qué | 
refte dans la chaudiere , , afin del 


remplir rous les jours aù même de i 
Bte ) fans rifquer Je moindre i incon: : 
vénient. | + È OUR ER En. 


 Lorfque la chadiens se chargée 
pes volüme d’eau qui ni fera nécef- 
” faire, on allumera le feu pour la dif- 
_pofer à bouillir ; on eflüiera enfuire 
tout l’intérieur des cafleroles , cafe- 


tieres, marmites, cc. & on verfera 


dans chacune de ces pieces un verre 


d’exu , & on Les placera dans le com 


partiment defliné à chacun. Ce verte 
d’eau fervira à temapérer a force du 
feu, & à l'empêcher de diffondre 
Pétain dans les cafferoles dont on ne. 
doit pas fe fervir. 

C'eft tandis ges l'eau de la Hé 


diere fe difpofe à bouillir, ‘que ke, 
Cuifinier doit préparer les viandes bu. À 


légumes qu'il veut y faire cuire. * 


Lorfque ta chaudiere aura pris affez 


Ps 


i 
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de chaleur pour faire bouillir l'eau 
qu’elle renferme , on jettera l’eau 
qu’on avoit verfée dans les cafle- 
ji 52 , & on les garnira des viandes ; 

légumes ou poiflons qu'on veut ne 
parer , en continuant d'alimenter le 
feu du fourneau de fanté , jufqu’à ce 
que le bouillonnement de la chau- 
diere foit parvenu à faire bouillir 
doucement l’intérieur des cafferoles ; 
alors on entretiendra le feu au même 
deoré, fans le forcer ni laffoiblir , afin 
qu'il continue & donner une chaleut 
égale, fuffifante, & une ébullition 
SEA & permanence à toutes les fauf- 
Les : en oblervera pendant la cuiflon , 

de les tenir exaétement couverts 


_ añn de laiffer évaporer leurs fucs ali- 


mentaires l# moins qu’il fera poflible. 

Quant 4 la direction du feu, tout 
l’art confifte à l’entretenir à peu près 
dans une égalité conftante, en ob- 
fervant d’en diriger la force vers le 


En Fe Cafe RES -1 
côté du potager où oi adtivité | parte À 4 
la plus néceffaire , &: Ï affaiblir au cons é. 
craire vers celui où l’on apprète les 
fauces délicates & les alimens legers , … 
tels que crèmes , neices, gelées, &c. « 

Enfin , quoiqu’une fimple cuifiné \ 
bourgeoife puille ne faire journelle- … 
ment ufage que de menus fagots,on ! 
poutra réferver du petit Se pour les | 
occafions ou l’on aura cinq ou fix plats | 
à préparer : des petites branches de M 
deux où trois pouces de groffeur , 
faffiront toujours pour alimenter un. 
bon feu avec plus d’ aifancé & moins 
d’embarras ; la direction en fera | 
facile , la instaure plus égale & plus 
confiante , &c la préparation des ali- 
mens s plus TOP & si certaine, 
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Etuve du Fourneau de S anté, 
| 'Ooorqu le le peus fout du parager dè 
| fanté offre une étuve aflez commode 
| pour préparer toutes fortes de bif- 
| cuits ,. beignets, fucreries & autres 
| produdtions « de la cuifine oude l’office, 
| comme :1l eft effentiellement établi 
| pour les ouvrages de patiflerie , & que 
| fa chaleur eft généralement trop vive 
| pour y expofer un nombre infini d’ob- 
| jets délicats, qui ont befoin d’un feu 
| plus doux , jimaginai de mettre à 
profit la chaleur qui pénetre le der- 
 riere du fourneau , en y établiffane 
_ dans toute fa longueur une petite étuve 
en ferme d’armoire , dans laquelle 
_pluñeurs tablerres foient difpofées de 
| maniere à recevoir une chaleur mog 








& 
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dérée , fans ‘occañonner la moindre 


dépenfe pour l’échauffer. 


La conftruétion de cette étuve ef | 


facile & fimple: il ne s’agit que d’ exc- 
cuter une cage en fer ( fig.s1°), qui 
“par le moyen des pattes «be d , puifle 


s'établir & fe fixer folidement fur le 


derriere du porager , avec quatre 
clous À vis & à éerou. Voici les dimen- 
fions qui m'ont paru les plus com- 
modes ; Fhaque particulier pourra les 
varier enfuite à fon oté, fuivant fes 
befoins. 

Avec de petits barreaux dé fer FE 


huitaneuflignes d’épaifleurenquarré, 


on conftruira un premier cadrecfph; 
on donnera aux deux montans la 
mème hauteur , & aux deux barreaux 
traverfans , la même largeur que le 
fourneau ; on les fixera aux quatre 
coins avec une vis à Écrou. 


- On fera enfuire couper quatre pe- | 


rss barreaux d’un pied de long , dont 
les 


2 
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les quatre bouts & & c d, féront ter- 
minés en forme d’une raquette , au 
centre de laquelle on fera un trou pour 

y placer un clou à vis, deftiné à l’at= 
tacher fur les bords du potager , fans 
ètre obligé de faire ufage d'un feul 
coup de marteau, dont les commo= 
tionsviolent:s ébranleroient & anéans 
tiroient la maçonnerie du potager. 

. Sur les deux barreaux montans du 
devant, on placera & rivera quatre 
pitons no p q, pour foutenir les deux 
volets ,en bois de chêne , qui doivent 
fermer l’entrée de l’étuve le plus herz. 
métiquement poflible. | 

Lorfque cette cage aura été folide- 
ment. établie fur le potager , on pla 
cera dans fon intérieur trois ou quatre 
étages conftruits en fil-de-fer, treflés 
fur un petit cadre rstu, de mème 
métal ; on les fera pofer à la hauteur 


la plus commode aux vales , plats & 
Tome I, FE 
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autres objets qu’ on : peopoie) d’ à 
placer. | : 
Enfin, avec de petits carreaux dé 
Leu , On fera tout autour de l’étuve 
une petite maçonnerie qui puifle clôre 
parfaitément tout l’efpacequi ferrouve 
dans les quarrés aecf — a beg— 
cdfh —& bdgh: le tout offrira 
pour lors une petite armoire en ta- 
blettes à jour , dont il n’y aura que le 
devant qui foit ouvert. 

: Deux petits volets en bois de noyer, 
fec & fort, fuffifent pour fermer cette 
étuve : mais comme la chaleur du 
fourneau les expofe à fe courmenter, 
fe dilater, fe fendre , on préviendra 
ces inconvéniens, en y adaptant une 
traverfe en bois dans leur milieu, 
foit en dehors ou en dedans. 

Comme la curiofité excite fouvent 
les curieux à ouvrir cette petite étuve, 
<e qui ne peut que la refroidir , & 





APE 
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_ éccañonner fouvent l’altération où le 


retard des objets qu'on y expofe , 
j'y fais ordinairement pofer une fer- 
ture. 

Examinons à préfent quels font les 


avantages qu’on peut en retirer pour 


la délicatefle & la falubrité des ali- 
mens. 

J'ai vu les Princes de plufeurs 
Cours d'Allemagne & d'Italie, ne 
vouloir manger les potages , en 
trées, cc. &c. que lorfque le plat 
qui les renfermoit, étoit à une cha= 
leur tempérée ; 8c dans le fait, leut 
vifage mâle & leur fanté robufte an- 
nonçoient que leur régime devoit être 
fain. Il eft plus falutaire qu'on ne 
penfe , de ne manger nos alimens 
qu’au degré de chaleur le plus ana 
logue à notre eflomac & à nos en- 
trailles : srop chauds , ils calcinent les 
dents , émouffent les papilles nerveu- 
fes du palais, énervent Les fibres de 

Fi) 
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_ l'eftomac, & affaibliffent toute la conf 

titution humaine, | 

: Trop froids , ils font vifqueux, dé- 
goutans, indigeftes ; l’étuve feule eft 
capable de donner à tous Les plats 
un degré de chaleur douce & per- 
æmanere qui facilice la digeftion des 
alimens & aflure leur falubrité :‘on 
peut y dépofer, au befoin , douze 
eu quinze plats d-la-fois , leur con- 
ferver à tous une chaleur tempérée 
& les y laiffer une heure entiere fans 
craindre qu’un coup de feu ne tourne 
ou deffeche les fauces ou ne cafe les 
plats, Ils y font à l'abri des mouches, 
des cendres, de la fumée & de la 
fuye.…. ; le corps des plats de fayence 
eu de ceux d’argent y reçoivent euxe 
mêmes aflez de chaleur pour main- 
tenir les alimens chauds une bonne 
demi heure fur table , fans faire 
nfage de plaques ni de réchauds à 
l'efprit-de-vin; enfin, l’on n’a plus 
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Pinconvénient de voir un plat fe ré- 
froidir , tandis qu’un autre fe mange, 
quoiqu'on mette demi-heure d’in- 
tervalle entre le Premier qu’on en- 
tame & le dernier que l’on fert. 
Tous ces avantages font encore 
plus prétieux, fi l’on confidere qu’il 


n’en coûte aucune dépenfe journa- 


liere pour en jouir , puifque le même 
fagot qui fait cuire la marmite au 
bouillon, celle des légumes & les 
cafferoles, &c. &cc., fufhit pour échauf- 
fer conftamnient l'écuve au travers de 
la cloifon de brique qui la fépare du 
feu du fourneau. 

Enfin , une autre utilité de l’étuve 
très-importante à la délicatefle & à 


Ja fanté ; c'eft la certitude de pouvoir 


manger toute l’année des viandes 


fraiches & cendres, par la facilité de 


pouvoir faire mortifier à l'écuve un 

morceau de viande ou une volaille 

Je mème sa qu’elle à été tuée ; 1l 
F üij 
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fuffir, en effet , d'y expofer un Mor- 


ceau de bœuf, veau, poule, coq ou 


chapon l’efpace de cinq ou fix heures: 


pour la mortifier parfaitement; elle 
s’y attendrira peu à peu, & s'avan- 
cera au point de pouvoir être mife 


à la broche ou en cafferolle avec 


autant de fuccès, que fi elle étoir 
mortifiée depuis plufieurs jours; cet 
avantage eft très-prétieux durant les 
groffes chaleurs de l'été, où les viandes 
crues fe oaârent du matin au foir, & 
où l’on eft réduit à la cruelle alrer- 
native de manger des viandes dures 


ou corrompues ; l’étuve remedie à 


ces deux inconvéniens. En été, on 


peut , fans crainte , tuer fa vo- 
laille la veille , l’expofer tout le 
matin au bas de l’étuve, & la faire 
enfuite rôtir avant midi, & l’on fera 
certain de imanger, au chœur de 
l'été, des viandes tendres & fuccu- 
lentes, fans redouter jamais le moin- 
dre principe de putréfaction. 
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. Tant de motifs utiles & falutaires 
& nombre d’autres raifons de com- 
modité ou d'agrément dont les dé- 
tails feroient trop longs à rapporter 
ici, doivent rendre l’étuve impor- 
tante au fervice des grandes mai- 
fons , n'étant plus obligés de faire 
ufage des plaques de brique ou de 
fonte, ni des réchauds à l’efprit-de- 
vin, ni de ces plateaux d’érain à 
double fonds, dans l’intérieur def- 
quels on verfe de l’eau bouillante 
(qui, linftant d’après, eft glacée); 
on n'aura plus à craindre, pour con- 
° ferver la chaleur des mets, de dé- 
ranger ce bel ordre & cette fimétrie 
agréable qui fatisfont tous les fens 
à-la-fois , & contribuent à l’ornement 
& à la fenfualité des tables fervies 
avec goût ; c’ef ainfi qu'avec plus de 
 fimplicité & moins de dépenfe, la 
table d’un particulier fera fervie avec 
autant de délicafle & de falubrité 

FE 1y 
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que celles des princes & des fou- 
verainse 








CHAPITRE XVI 
Uflenfiles Accefloires. 
Quorque la totalité des pieces qui 


entrent dans la conftruion du four- 
neau de fanté, conft tuent tout ce 


qui eft effentiellement néceflaire en 


batterie de cuifine, il exifte encore 
_ quelques uftenfiles partiou iers qui lui 


{ont accefloires, dont on ne peut pas 
£e paffer : rels font les objets fuivans. - 


. Ecumoires de diverfes grandeurs. 
Cuiilers à pot plus ou moins larges, 
Pafoires pour. les purées, 

Tamis pour couler le bouillon. 

Cuillers à dégraifler les entrées. 

Couteaux à hacher les viandes. 

Haiche à couper les pieces de 
wian des. 
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Deux couperets. 

Pelles, pinces & lardoires. 

Deux terrines ou brailieres pour 
les aloyaux, gigors & autres pieces 
quelconques qu’on veut faire riffoler 
ou cuire fur braife. 

Deux poëles à fritures. 

Et deux ou trois broches. 

Un mortier & fon pilon pour 
fel, &c. 

Un fecond mortier pour les aman- 
des , les fruits ou fucreries, &cc. &c. 

On voit par cette énumération que 
les pieces féparées du fourneau de 
fanté font en petit nombre & d’une 
modique dépenfe, & que la com- 
poltion du fourneau éifpenfe d’une 
grande quantité de pieces couteufes 
& indifpenfables dans de grandes 
_ cuifines. 

En effet , la feule marmite au 
bouillon difpenfe d’avoir dix ou douze 
marmités étagces, parce que le feu ne 

FY 
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la touchant qu’au-deflous, elle peue 
également fervir à un petit pot au 
feu de trois livres de viande comme 
à un grand de dix à douze livres. 


Les fept à huit cafferoles du po- | 
tager de fanté difpenfent également 


d’avoir trente ou trente-fix cafleroles 
de diverfes grandeurs. 
Mon petit four rend inutile toutes 


les tourtieres, braifieres , cafleroles 


ovales , &c. &cc. Objets difpendieux 
qui fervent à orner une cuifine à 
grands frais, & dont la plupart des 
pieces, fouvent néoligées, font ex- 
pofées à prendre du verd-de-gris & 
à empoifonner les maîtres dans un 
inftant de négligence où le cuifinier, 
preffé de faire deux ou trois plats im- 


prévus, s’en fert avec précipitation 


fans y regarder d’aflez près. 

Il peut fe faire que je me trompe, 
mais je penfe que fi beaucoup de 
maladies qui attaquent les particu- 


+ 
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liérs opulens , leur font occafonnées 
par les engorgemens des mets dontils 
mangent avec trop d’abondance, la 
plupart ne leur fonc funeftes & ne. 
leur caufent tant de douleurs aigues 
que par cette rouille invifible du 
verd-de-gris qui s’engendre facile- 
ment fous peu de jours fur toutes 
les pieces de cuivre, fur-tout dans 
ces cuifines bafles & humides, telles 
qu'on les: voit dans prefque toutes 
les grandes maifons de la capitale. 
Mon fourneau de fanté , au con- 
traite , réunit tous les avantages des 
batteries de cuifine ordinaires, fans 
avoir les mêmes dangers à courir 
mais je prévois d'avance qu’un chan- 
gement aufli conféquent dans la com- 
pofition d’une cuifine faine , va ré- 
volter beaucoup d’artiftes, d'ouvriers, 
de Cuifiniers modernes, & que fi 
mes obfervations font peut-être ac- 
cucillies aujourd’hui par les nouveaux 
F vi 
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ménages , jaloux de modérer des dé- 
penfes inutiles & dangereufes, elles 
ne feront plus généralement adoptées 
que lorfque l’expériencé aura con- 
vaincu de l’économie qui réfulte de 
faire ufage d’un fourneau de fanté, 
de la délicateffle des mets qu’on y 
y prépare, & de leur parfaite falubrité 
dans toutes les faifons de l’année. 


J'invite les perfonnes, peu verfées 


dans la phyfique humaine, à con- 
fulter fur ce point important des na- 


turaliftes ou phyficiens éclairés, fans . 


écouter les clameurs d’une routine 
aveugle que la crainte des nouveautés 
révolte fouvent fans raïfon. 


| 
«à 
V +7: 
PAR 20 CSP à 
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CHAPITRE: XVI TL 


-  Fourneau des grands Seigneurs, 


(RUE la cuifine des perfonnes en 
place ou des grands feigneurs ne dif- 
fere de celle des particuliers aifés 
que par le nombre, le volume & 
la diverfité des mets , il fuffir de 
multiplier les fourneaux & donner 
plus d'ouverture & de profondeur 
aux marmites, cafleroles, &c. pour 
obtenir les mèmes fuccès. 

Ainf, fans rien changer à la forme 
_ & aux moyens de conftruétion du 
fourneau de fanté, décrit ci-devant, 
il ne s’agit que de donner plus d'é- 
tendue & de profondeur à toutes les 
pieces qui le.compofent , au lieu d’un 
fourneau en avoir deux pour la cui- 
fine d’un riche particulier, 
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Quatre fourneaux pour un grand. 


feigneur, fix pour l'hôtel d'un prince 


ou des miniftres obligés, par états 
à un grand ton de repréfentation. | 

Enfin, dix, douze, quinze ou vingt 
fourneaux fuffiroient pour varier à l’in- 
fini la cuifine des fouverains , & four- 
nit tous les moyens faciles de leur 
offrit au befoin, dans des fêtes bril- 
lantes, jufqu’à cents plats fur table 
à chaque nouveau fervice..… Cette 
divifion de fourneaux n’a point d’em- 
barras, & donne au contraire, la fa- 
culté de n’en employer que quatre, 
fix, huit, fuivant la quantité de mers 
dont on a befoin chaque jour... 
Aüaf multipliés, ils confument bien 
moins de bois qu’un feul fourneau, 
dont la vafte étendue exigeroit des 
troncs d’arbres entiers & des brafers 
énormes pour les gourverner ; enfin, 
| puifque des fouverains bienfaifans 
nous annoncent & nous donnent 
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l'exemple d'une fomptuofité réglée 
par une fage économie, nous ofons 
efpérer que la conftruétion & l’ufage 
des fourneaux de fanté , protégés par 
leur bienveillance, ne feront peut- 
êcre pas dédaignés un jour dans leur 
propres Palais , lorfque l'expérience 
aura prouvé qu'en diminuant leurs 
dépenfes , ils peuvent , à moins de 
frais , offrir tous les agrémens du luxe 
& de cette fage fomptuolité qui an- 
nonce la majefté des Trônes | & 
l’économie des Souverains bienfaifans. 
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- Des Bouillons , Gelées 6 


Confommés.* 








CHAPITRE PREMIER: 


Du: Bouillon ASE, 


L:; potages, lebœufles entrées, &c 
étant le fondement d’un repas , il eft 
effentiel que le bouillon , qui en fait 
la bafe , foit d’une.qualité fubftanrielle 
&t reftaurante , pour alimenter tous 
les mêts qui doivent en être mouillés. 
C’éft principalement au défaut de fubf- 
tance du bouillon , & à la mauvaife 
maniere dont il eft fait, que j'attri- 
bue linvention des roux & coulis, 
dont les influences pernicieufes font 
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âujourd’'hui trop connues pour s’y li- 
vrer journellement fans imprudence, 
fur-tout lorfqu’on poffede des moyens 
| plus certains & bien plus agréables 
|. d'y fuppléer. | 
| -: Examinons d’abord quels font ls 
HD néceffaires pour compo- 
fer d’excellent bouillon, qui foità la 
fois & fucculent & falutaire : car il 
eft prouve par l'expérience , qu'avec 
quantité de bonnes viandes , on fera 
toujours de mauvais bouillon , s’il 
n’eft pas conduit avec intelligence & 
avec foin. 

Quoique le veau , le mouton , &cc; 
puiffent faire du bouillon pafñäble , il 
eft ordinairement fi blanc & fi foible, 
tel qu'on le fait, qu'il eft plutôt pro- 
pre à des perfonnes convalefcentes ; 
dont l’eftomac ‘eft encore débile ; 
qu’à desgens en bonne fanté. Le bœuf 
de bonne qualité, & fur-tout la tran- 
che , offre la meilleure viande pour 
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faire du bouillon reftaurant ,: foie 
qu’on le fafle dans les marmires de 
mon fourneau de fanté ou dans les 
marmites ordinaires. 

Voici la maniere de le pile ex 
cellent dans les maifons oùl’on-n’aura 
pas de potager de fante : 

Sur fix livres de bœuf, verfez qua- 
tre pintes d'eau fraiche ( & ainfi à 
proportion pour plus ou moins de 
viande), placez votre marmite de- 
| vantun feumodéré, quipuifle échauf 
fer l’eau vivement , fans la faire bouil: 
lir, durant une demi-heure ; fi l’eau 
bouilloit tout de fuite, elle n’auroit 
pas le tems de pénétrer tout linté- 
rieur de la viande, & de la dégor- 
ger du fang caillé & autres parties 
hétérogenes qui doivent fortir en 
écume ; la viande faifie par une cha- 
leur violente, fe racornirait tout au 
tour , comme à demi brülée , auroit 
moins d'apparence , & ne rendroit 


= 
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prefque point de fucs dans le bouil- 
Jon ; au contraire, en tenant l’eau un 
certain tems dans un chaleur brü- 
Jante, fans bouillir , le bœuf fe gon- 
| fle, fe pénetre , s’attendrit; tous fes 
| fibres dilatées par une chaleur douce 
& graduelle, donnent à l’eau beau- 
coup de fubftances nutritives, & fe 
purifient parfaitement, en rendant 
quantité d’écume , qu’on aura foin 
de bien enlever à mefure qu’elle fur- 
nagera. 

Ce n’eft qu'après une grofle demi- 
beure d’infufñon brülante , & une 
heure entiere dans les grandes mar- 
mites qui renferment douze ou quinze 
livres de viande , qu’on peut com- 
mencer à ranimer le feu pour les faire 
bouillir : on continuera toujours à en- 
lever lPécume, & locfqu'il n’en pa- 
roîtra plus , on falera fon potage , & 
on y ajoutera quelques carotes, avec 
un oignon piqué de deux cloux de 
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gérofle : le choix & la quantité des 
légumes , doit être fubordonné au 
goût & à la fanté des maîtres; maisil 
eftimportant de n'en pas mettre beau 
coup, parce qu'ils affoibliffenc tou- 


jours le bouillon, &c lui communi- « 


quent une couleur blanche & pale, 


qui , n'étant agréable, ni à l'œil , ni « 
à l’oderat , n’eft pas ordinairement re- 


cherchée par des Cuifiniers délicats. 


Le fel & les légumes rendront en. 


core un peu d’écume , qu’on enlevera 
auflitôt: alors, on tiendra fa mar- 
mite à fufifante diflance du feu, 
pour qu’elle bouille très-doucement 
& avec égalité, fans jamais fe pré- 
cipiter : on y réuflira facilement, fi 
lon retire de la cendre avec un peu 
de braife au pied de fa marmite, en 
l'éloignant du brafer ardent, & fur- 
tout en tenant fon vaifleau parfaite- 
ment couvert, cat toute efpece de 
bouillon dont les fucs s’évaporent à 
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découvert par une longue ébullition, 
qui tantôt verle, & tantôt ne bour 
| plus, ne peut jamais produire qu'un 
bouillon deteftable , fans fubftance é6 
fans goût. 

Les trois chofes Les plus impottanaä 
tes à confidérer pour faire du bouillon 
fucculent | font , 1°. le choix d’une 
viande faine , bien nourrie, & d’un 
animal qui ne foit pas vieux; 20, la 
faire bouillir doucement , avec une 
égalité conftante ; 3°. tenir le vafe 
foigneufement couvert. 

Une ébullition douce, égale & 
lente , diffout parfaitement tous les 
fucs nutritifs coagulés ou pétrifiés dans 
l’intérieur des viandes ; les os mêmes 
s'y attendriflent , & donnent une 
quantité de fucs étonnante , qui con. 
tribue beaucoup à fortifier le bouillon. 

Enfin, le foin de tenir fa marmite 
conftimment fermée , empêchant le 
bouillon de s’évaporer , oblige coute 
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Les vapeurs de fe condenfer en gouts 
tes, qui, retombant dans le vafe , 
l’alimentent , lui confervent toutes 
ces parties pe & fubftantielles , qui 
s’exhalent en pure perte pendant Le 
bouillonnement. 

Cinq ou fix heures d'ébullition 
faffiront pour fa coction parfaite, 
s’il a toujours bouilli avec douceur ; 
imais quand la viande eft afez cuite, 


& le bouillon fait , on peut retirer la. 


marmite, pour qu’elle ne fafle plus 
que frémit; fans quoi , le bœuf trop 
cuit , tomberoit en pâtée, & n’auroit 
plus ce coup-d'œil fatteur d’une piece) 
remblante fous le couteau. 

On évitera fur-tout , fi l’on eft ja 
loux d’avoir de bonne foupe , de ne 
jamais rallonger fon bouillon avec de 
l'eau : cela ne fera jamais néceffaire x 
fi l'on a été foigneux de le tenir tou- 


jours couvert, parce que les vapeurs 


y retombent fans celle, il n'aura pas 
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diminué d’un pouce durant fix heures 
d’ébullition. 

Lorfque le bouillon eft bien fait, 
il doit: être d’un beau blond doré. 
On écumera foigneufement la graiffe 
qui furnagera , après quoi on le paf- 
fera au travers d’un tamis de crin, 
pour l’employer à faire des foupes 
excellentes. 

Je crois devoir obferver ici, que 
lhabitude de beaucoup de maifons, 
de ne manger la foupe que lorfqu’eile 
a iong-tems mitonné, eft très =mal 
faine : cette pâte épaifle & gluante, 
eft une vraie colle fur l’eftomac , qui, 
toujours indigefte , dérange toutes 
fes fonctions , en commencant le re- 
pas par une véritable indigeftion, 
Quoiqu'il foit fans doute difficile de 
renoncer à un abus auf généralement 
adopté , je crois qu'il fuffiroit d’ex« 
pofer: la foupe un quart-d’heure fur 
un feu madété , pour que le pain ou 
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les croutes rôries fufent parfaitement 
attendries & pénétrées de la fub£- 


tance du bouillon : les potages en fe 


roient alors d’une digeftion facile , 
. & d’une qualité plus reftaurante, 
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Bouillons de Veau. 


Parniz de la tranchée de veau , où 
tout au moins un morceau entre= 
lardé, qui foit bien fourni en chair; 
mettez-le dans une grandé caferole 
far une tranche de lard , faites-le 
fuer demi-heure, en foignant de le 
retourner fur tous les fens , jufqu’à 
ce qu’il ait pris un œil. doré de:tous 
côtés; enfuire, l’eau de votre mar- 
mite étant bouillante , jettez-y le 
veau riflolé, ajoutez-ÿ oignons , ca- 
rottes ; & une demi-lvre de bœuf; 

| pour 
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‘pour donner au bouillon plus de con- 
fiance & de goût , & faites-le bouil- 
lir enfuite à perir feu, fuivant les 
principes détaillés dans le chapitre 
ci-devant, qu'il faudra toujours ob- 
ferver pour toutes fortes de bouillons 
de viande, 

Le bouillon de veau , fait de cette 
naniere , eft excellent pour les per- 
fonnes en fauté & pour les malades : 
en le faifant fuer une demi-heure dans 
läcalferole, on le dépouille de cet 
excès d'humidité qui le rend fade & 
indigefte ; le demi-roux qu'il y re- 
çoit , donne au bouillon une couleur 
dorée & un gout excellent, au point 
que des palais dé‘icats ont cru fouvent 
qu'un tel bouillon étoit fair avec des 
volailles , & non pas avec du veau, 

On obfervera feulement que pour 
les malades, 1l faut le tenir plus clair; 
c'elt à dire, employer à fa diffolution 
une plas grande quantité d'eau bouile 

Tome I. G 
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Jante j qui ne peut être fagemenc dé 
terminée-que par le Médecin du ma- 
ladesriviit 0 Vaste 
: Si on veut Île dégruifler e entiere= 
. mént , il faudra le couler au travers 
d’une fervierte blanche ,; qu'on aura 
trempée auparavant dans de l’eau froi- 
de; la fraîcheur de la fervietre ÿ.coa- 
gulera la graifle, & ne laiflera.écouler 
que le bouillon dégraiflé.. ro) 


ni hé à 





CHAPITRE IIL 
Bouillon de Mouron. , 


Ox peut faire d’afflez bon bouil- 

Von avec du mouten feul , en le gou- 
vernant exactement fuivant les prins 
cipes du chapitre premier ; mais on 
_ téufira à le faire excellent, fi‘on'ade 
foin de le faire un peu fuer à la caffe- 
ferole , comme le bouillon de veau 


* 
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précédent, Le mouton étant naturel- 
, lement une viande blanche, a befoin 
d’être dépouillée dé fon excès d'hu- 
midité ; & fa fadeur ordinaire fe 
éhange ‘en faveur crès-agréable , lotf= 
qu'on y ajoute un très-petit morceau 
de porc frais, environ un quafreron 
© fur quatre livres de viande. 

: Certe maniere de bouillon eft ufitée 
en Languedoc , en Provence & dans 
la plupart des provinces méridionales 
de France , où le bœuf eft rare ou mau- 
vais. L'air de fanté dont jouiffent des 
habirans de ces contrées, qui s’en 


É 
1 


nourriffent rous les jours , prouve qu’il 
“eft vraiment falutaire, Jajoutérai que 
durant mon féjour dans ces climats ; 
je” n’ai prefque jamais mangé! d'autre 
Tue & que jen trouvois les porta: 
ges à peu de chofé près aufli fucculéns 
si les bouillons de bœuf, 


L 


Gi 
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CHAPITRE IV. 


Bouillons mélanges | pour nourrir les 


fauces ; potages , entrées , léou= 
mes, Gc Ge 


D ANS les bonnes maifons bourgeoi- 
fes , eù l’on mange journellement des 


entrées avec des légumes accomodés 


au gras, ileft effentiel de les nourrir 


avec du bouillon mélangé : certe mé- 


thode , connue dans la capitale , n’eft 
génér: lement ufitée que dans les cli- 
mats méridionaux de l'Europe ; elle 
eft reftaurante, & d’autant plus falu- 
taire, qu'avec ce genre de bouiilon , 


on peut fepaffer des jus, des roux & 


ï, des coulis, qui ne. peuvent farisfaite 


les palais ufés, qu’en expofant tous 


les corps à une foule de maladies ais 
gues & inflammaçoires, 
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Voici la maniere la plus faine & la 
blus fucculente de les compofer. Pre- 
nez un morceau de bœuf de bonne 
Qualité , environ quatre livres ; un 
jarret de veau, & une poule"ou un 
chapon : faites-les frémir , écumer 
& bouillir, en fuivant les obferva- 
tions du chapitre pénuiens ajourez-y 
fel, oignons , piqués avec trois clous 
de gérofle, carottes , navets & céleri; 
-& après qu'il aura bouilli l’efpace de 
quatre ou cinq heures , vous vous en 
fervirez à nourrir vos entrées & lé. 


-- gumes , & ils feront aufli fucculens 





que s'ils avoient été alimentés avec 
des jus. 

De cette maniere , le bœuf, {a 
volaille & les jarets de veau , peuvent 
offrir trois plats différens dans un mé- 
nage intelligent : le bœuf au milieu, 
le chapon en ragout , & les pieds de 
veau à la fauce blanche, La parfaite 
coftion que ces trois efpeces d’ani= 


G ii 
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maux ont reçue dans le même vafé & 
le mème Ébtillonn les rend fufcepri- 
bles d’une GvetHen facile , qui doi 
les faire recherchér ides perfonnes va- 
lérudihaires , Qui defir ent forciier leur 
SHC E DAFAERE | La 


N. B, Ce bouillon compofé peut 
fe garder facillement deux ou trois 
jours ; mais fi on defiroit lavoir en- 
core plus fubftantiel & reftaurant, 
on peut faire hacher Îe bœuf, dé- 
{offer le cRepon. & le hacher auf , 
mettre le tout à la preffe & en faire 
‘exprimer tous les facs , pour les mè- 
Janger au bouillon compofé : de cette 
tone on en tirera toute la fubf- 
tance; mais alors, il faut faire le 
facrifice des viandes qui ne font plus 
bonnes qu’à engraifler des volailles, 


É 


ca 





CHAPITRE Y. 


Roux de Volailles & és Poules. 


1 DA avec de bonnes volailles 


‘qu'on fait , en Provence & en Italie ; 


les potages de fanté les plus furcu- 
lens; on les tue de la veille, on les 
fait mortifier à l'éruve fept à à huit 
heures , puis on les fait bouillir à 


FSpétit feu‘ dans deux pintés d’eau pote 


‘chaque poule ou chapon; on y ajoute 
une livre de bœuf, coupé par petits 
morceaux , aVec oignons, célery, 
carottes & fines herbes, & on laifle 
le tout fe réduire en bouillant lente. 
ment dans une marmite bien fermée, 

C’eft principalement dans cette ef- 
pece de bouillon que les vermichels, 
macaron!, le riz & toutes les pâtes 


fines d'Italie, font vraiment délicieufes 
G iv 
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_& l’emportent de beaucoup fur toutes 
les autres qualités de porage. 

Ce. bouillon dont on peut faire 
ufage pour toutes fortes de foupes, 
eft, on ne peut pas plus fain, pour 
les perfonnes en fanté, & très-falu- 
taire pour les perfonnes foibles ou 
convalefcentes qui defirent de rétae 
blir leurs forces, il | 

Quant aux bouillons de poulets ; 
il ne peut convenir qu’à foutenir & 
rafraichir des malades attaqués de 
maladies aïgues,-&tc., &ec.…. Îl cons 
fifte à faire bouillir un jeune poule 
dans plufieurs pintes d’eau ,avec quel 
ques herbes analogues à la fanté du 
malade, 
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CHAPITRE V4 


Bouillon de Dindes, Oies & pet 


| Cu avec ces trois efpeces d’oifeaux 


domeftiques que-les Cuifiniers des 
grandes maïifons font quelquefois de 
bons potages, d’un goût agréable & 
même aflez fucculens. Hs les font 
exactement de la même maniere que 


Je bouillon de volailles; mais quoi- ( 


qu'on en fafle affez généralement 
ufage fur la table des grands fei- 
gneurs dans plufieurs cours d'Italie, 
il eft certain que le bouillon qui en 
réfulte eft naturellement pefant, faf- 
tidieux & indigefte. 

Comme les bouillons de veau ou 
ceux de volailles font infiniment fu- 
périeurs, pour le goüc, moins dif- 
pendieux & plus falucaites, ie ne 

G v 


494 La Cufine | 
m'arrêterai pas À d’autres qui ne les 
valent pas, & qui, bien loin d’être 
utiles à la fanté,'ne peuvent que la 
déranger & altérer à la longue les 
tempérament même les plus vigou- 
| reux. 





CHAPITRE VIL 


Bouillon de Porc. 


LE bouillon du cochon domeftique 
qui fert à faire la foupe de prefque 
tous les peuples des campagnes de 
France & d'Italie, ne peut être fa- 
cilement digéré que par des habitans 
robuftes, dont Peftomac eft capable 
de tout broyer fans danger, 

Ce bouillon feul eft très-pefant, 
très-indigefte & d’un goût infipide; 
il ne peut faire qu’un chyle de mau- 
vaife qualité; le porc qu'on y em 
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“ploie étant prefque toujours falé, 
rend ce breuvage âcre , échauffanr & 
mal-fain pour des perfonnes féden- 
taïres qui ne font journellement qu’un 
exercice modéré. 

 Hdoït, par conféquent , ètre banni 
de routes les cuifines des villes & 
de toute maifon prudente, dont les 
maîtres font jaloux de conferver leur 
fanté. : | 
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Bouillon de Sanglier, Chevreuils | Er. 


Dir plufeurs cantons où il y a 
abondance de bêtes fauves, on fait 
aflez fouvent bouillir des pieces de 
fanolier, de chevreuil, daim, &ec. &c.. 
dont le bouillon fert à faire la foupe. 
Il eft certain qu'un robufte chaffeur 
ou un bon campaonard peuvent en 
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manger impunément; mais les fücé 


vifqueux & la chair gluante & filan- 


dreufe de ces animaux, ne peuvent 


.jamais produire qu’un bouillon pe 


fant & mal-fain / dont l’ufage con+ 
tinué ne fauroit être falutaire. 

J'ai même -obfervé que plufeurs 
braconiers de profeflion qui s’en nours 
rioient les trois quarts de l’année ; 
étoient d’une maïgreur affreufe 


- d’un fang épuifé qui annonçoit le 


marafme le plus décidé; preuve évi= 
dente que les fucs de ces animaux 

HAE 
ne pofledent aucunes des qualités fa- 
Jutaires à la nutrition humaine; ils 
ne peuvent donc fervir qu'à flatter 
la fomptuofité des grands & à altéres 
fouvent leur fanté. 


te 


# «4 





% 
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(CHAPITRE IX. 


* Bouillons de Lapins, Ec. - 


La chair d’un lapin , jeune & 


tendre , offre toutes les qualités né- 
ceflaires pour faire du bouillon excel- 
lent; on en fait fouvent en Provence, 
& je puis dire qu'il ne le cede en 


rien pour l'agrément du goût & la 


falubrité aux meilleurs bouillons de 
volailles , lorfqu’ils ont été nourris 
en plein champ de thim, ferpoler, 
lavande & plufeurs plantes aroma- 
tiques; on peut même avec ce po- 
tage tromper les connoifleurs déli- 
cats, & je fuis convaincu qu’au dé- 
faut de volailles, on pourroit en faire 
ufage pour des valétudinaires & des 
convalefcens avec autant de fuccès. 

Il eft certain qu’il eft excellent poux 
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les perfonnes en fanté, & que ceux 
qui ont abondance de lapin peuvent 
avoir l'agrément d'épargner beaucoup 
de viande de boucherie. 

Le lievre n’offre pas la même fubf- 
tance ni la mème falubrité ; le bouil- 


lon en eft noir, pefant , indigefte & 
ne peut être (ar Fe, de bonnes 


tables. 
Quant à la maniere de le faire, on 


fuivra exactement les détails énoncés 


au chapitre premier du fecond livre, 
en obfervant a rs de le faire 


“bien nétoyer, & d'en ôter la vefli- 


cule qui renferme le fiel, &c. 








CHAPITRE À 


Bouillon de Perdrix. 


Un bouillon excellent, fubftantiel 
“& agréable quoiqu'échauffant; c’eft 


arte és ere Re NE Cd à -- 
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celui qu’on peut faire avec deux bon. 


nes perdrix : on les dépouille & on 
les fait bouillir lentement trois ou 


quatre heures dans deux pintes d’eau, 
avec un peu de veau pour en adoucir 


la faveur; on y ajoute quelques lé- 
gumes , en le souvernant fuivant les 


principes du chapitre premier, puis 


on le pafle au tamis pour s’en fervir 
à faire des Riz au gras, des pâtes 

$ è 1 . - 
d'Italie ou des potages au pain qui 
fost crès-reftaurans , & propres à ré- 
tablir, en.peu de tems, les perfonnes 


épuifées par des excès apclronquEs 


qui ont affaibli ou exténué leur tem- 
pérament. 

Je le crois en cela préférable aux 
bouillons de coq qu'on prefcrit or- 
dinairement, parce qu'ils contiennent 
une plus grande quantité de fucs fous 
un plus petit volume , & que la cha- 
_ leur des perdrix , étant tempérée par 
la fraîcheur & l'humidité du veau: 
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il en réfulre un potage à-la-fots nu“ 
tritif & fortifiant, qui eft également 
convenable aux jeunes gens épuifés 
& eux vieillards délicars qui ont be- 
foïn de ranimer leurs forces; j'en ai 
vu, dans ces deux cas, des effers 
étonnans , mais je dois obferver ici 
que lés vieillards doivent toujours 
le boire chaud, & que les jeunes, 
au contraire, qui veulent en peu de 
tems réparer un épuifement, doivent - 
toutes les deux heures avaler une 
écuelle du bouillon de perdrix à froid ; 
ils s'en raflafieront moins vite , le 
digerérent plus promprement , & 
éprouveront bientôt un rafraïchiffle- 
ment falutaire qui les fortifiera en 
peu de tems & leur rendra bientôt 


LA 


tout leur vigueur ordinaire. 
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CHAPITRE :X L 


Bouillons de Cogs. 


Sx ÿ avoit autant de perdrix dans 
toute l'étendue du royaume, qu’il y 
en à aux environs de Ja capitale, je 
n’aurois pas fait mention des bouil- 
lons de coqs; mais comme dans les 
trois quarts des provinces de ce royau- 
. «me elles. y font d’une rareté & d’une 
cherté extrème, tandis que la cam- 
pagne fourmille de volailles & de 
soqs, j'ai cru néceflaire de les an- 
noncer ici comme celui qu'on fup- 
pofe le plus reftaurant. | 
Pour le faire bon, il faut avoir 
un coq, jeune encore , & le faire 
cuire lentement dans très-peu d’eau , 
avec la moitié d’une poule & deux 
oignons piqués de gérofle : on le fais 
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bouillir très-long-tems, c’eft-ä-dire 
lefpace de huit à dix heures, juf- 
qu'à ce que la chair Commence à fe 
détacher elle-même des os. 
Pour lors, on le fort, on acheve 
de le défoffer, on pile toute fa chair 
dans un mortier , &£ on la met à la 
prefle pour rendre tout fon fuc ; on 


mêle ce fuc dans lé bouillon de coq, 
on le pañle au tamis & on en boit 


un grand verre toutes les heures, 
C'eft un bouillon vraiment reftau- 
rats mais la le “défaut d’éch ha fer. 
le fangs c’eft pourquoi , lorfqu’ on en 
fait ufage , il eft prudent de ne faire 
aucun exercice échauffant du corps 





& de l’efprit; il peut fuppléer avan- 


tageufement au défaut du bouillon 
de perdrix , mais d'aprè s les effets 
que j'ai vus de l’un & de l’autre, 
Je fuis convaincu que celui de perdrix 
méritera toujours une preference écla- 
tante, | 
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I] faut éviter d’y employer de vieux 
coqs, leur chair fèche & filandreufe 
n’a plus ni fucs ni fubftance, & ne 
_ peut par conféquent donner ce qu ‘elle 
ne polléde pas. 

_ J'obferverai enfin qu’au défaut de 
perdrix, je préférerai le bouillon des 
chapons & poulardes à tous les bouil 
lons de cogs : ils font certainement 
plus teftaurans, moins échauffans & 
poffedent cette grande abondance de 
fucs nutritifs & fertifians, feuls ca- 


‘pables de su PRE Je sou 


forces vitales 





CHAPITRE XIL 


Bouillon de Faifans, 


Oooides ce bouillon ne foit conng 
que dans les cantons favorifés, où 
l’abondance du faifan permet d'en 
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varier les préparations, il efl certain 
que les fucs délicieux & nourriffans 
de cet oifeau fourniffent des potages 
‘excellens; en les faifant cuire fuivant 
les principes du chapitre premier, on 
‘en retirera d’abord une volaille très- 
délicate à manger au grosfel,fur-tout, " 
‘s’il eft jeune & gras, & le bouillon « 
qu'il aura produit ne le cédera en 
rien , pour fa bonté fuccalente, aux 
potages de chapons & de poulardes, 
il a même une faveur plus fine & 
peut-être plus reftauranre encore. : . 
_ I eft d’un ufage falutaire & for- 
tifiant pour les convalefcens, lesin- 
firmes & principalement pour toutes 
perfonnes qui ont befoin d'acquérir 
des forces perdues. 

Les perfonnes en fanté y trouve: N 
ront le triple avantage d’une nour- | 
riture faine, délicieufe & fortifiante. « 


à 





- 


| 
À 
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CHA PI T REX LI: 
Bouillon de Gibier. 


Kiss avec des pieces de menu 
gibier, comme de bécafles , rourte- 
relles, rameraux, cailles, alouetres, 
grives & perdreaux, qu’on fair un 
bouillon fucculent & délicieux que 
les chaffeurs piémontois &- proveu- 
çeaux appellent le Bouillon des Sau+ 
vages ; le mêlange du goût de ces 
différens oïifeaux donne au potage 
une faveur très agréable, nourrif- 
fante, maïs échauffante ; & s’il con- 
vient à des chaffeurs agiles, ce ne 
peut être qu'à ceux dont les rempé. 
_rament deflechés onr befoin de ré- 
parer un épuifément continuel. 
Leur maniere de le faire eft afex 
ingénieux, après avoir plumé & prés 


\ et 
Lt 
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ec Anne Cuire 
paré leurs différens oifeaux, ils les. 
jettent pêle & mêle dans une mat 
mire de moyenne grandeur , AVEC 
quelques morceaux de Dei lard ; ils 


ne mettent dans le vafe qu'une pinte M 


ou deux d’eau, & laiffenc le tour fe 
cuire à petit feu & fe réduire en 
bouillonnant l’efpace de trois ou qua 
tre heures. es j 

Alors ils retirent leur mème gi- 
bier dans des plats, avec une partie 
de la fauce qu’il a produit , qui eft 
un vrai confommée; ils verfenc dans 
l'autre partie de ce bouillon cinq ou 
fix verres d’eau bouillante, fel, poivre 
ou mufcade , & font bouillir le tout : 
un quart d'heure, dont ils trempent 
des foupes fucculentes & délicates. 

Mais attendu que ces fortes dé 
potages font difpendieux 8 échauf- 
fans; ils ne peuvent convenir qu'à 
des vieillards glacés ou à des parti=. 
culiers opulens ; dans les cantons où 





| 
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1l,y a abondance de pibier, on pourras 


dans des maïfons peu nombreufes, 


en faite affez. fouvent avec une perdrix 
& quelques cailles, ou bien avec des 
rourterelles & grives, en les com- 
binant foi-même fuivant ce que le 
hafard peut nous procurer. 
J'ajouterai ici que la farcelle, qui 
eft un petit canard fauvage, fournit 
aufli du bouillon eftimé par les chaf- 
feurs méridionaux; mais je croirois 
que ceux que nous venons de décrire 
méritent la préférence à beaucoup 


d'égards. 
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Bouillon de Foulque & de Plaviers 


foulque & le pluvier, dont 
les gourmets font affez de cas, font 
deux oïfeaux qui barbettent volon- 
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tiers dans les marais & les lieux aqua- 


tiques, en les faifant bouillir lente- 
ment dans un petit volume d’eau, 
on en retire des bouillons fortifians, 


mais qui ne font pas auffi délicars 


ni. faluraires que les précédens ; la 


chair noire & filandreufe de la Foul= 
que , étant d’une digeftion laborieufe, . 


ne donne pas une aflez grande abon- 
dance de fucs pour juftifier les éloges 
qu’on lui a donnés. 


Le pluvier qi lui eft bien tapé 


rieur pour lé goût & la falubrité, 


peut corriger les fucs de la poule 
d'eau; mais quoiqu'un fameux Cui- 
finier de Provence m’ait afluré avoir 
fouvent fair des potagis rrès-fuceu- 
lent, en réuniffant la foulque au plu- 
vier, n'ayant jamais eu l’occafion d’en 
goûter , je ne faurois en donner une 
juite analyfe. 


ca 
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CHAPITRE 








COMIA P I T'R'EVTX V: 


Des Gelees animales. 


4 0. n’eft plus aifc que de pro- 


duire d’excellentes gelées avec les 
bouillons dont nous avons parlé ci- 
devant; il ne s’agit que de les faire 
réduire à moitié-en bouillant tou 


jours lentement; ceite opération eft 


longue & exige beaucoup de patience 
pour qu ele ne fe brûlent pas, mais 
auf AE deux pates de bon bouil- 
Jon, ont été réduites à une par une 
cottion douce & lente, il en réfulte 
un aliment très-précieux aux per- 
fonnes délicates 8 aux convalefcens 
qui ne peuvent pas digérer d’autres 
préparations alimentaires, 

Si lon defire: que la gelée foit par: 
faitement tranfparènte, on la puris 
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fiera avec des blancs d'œufs fouettés 


que l’on y jettera tandis qu’elle bout, 
l'œuf ramafle & empâte routes les 


parties groflieres & les entraîne au . 


fond ; alors on pañlera fa gelée au 
travers d’une ferviette qui foit peu 
ferrée, en obfervant de la faire couler 
dans des affietres eu des vaifleaux qui 
aient peu de profondeur, & la gelée 
ne tardera pas à s’y coaguler. 

Il eft facile à concevoir qu'avec 
toutes les manieres de bouillon que 
nous venons de décrire, on peut , en 
les réduifant à petit feu , les con- 
vertit en gelées plus ou moins fortes: 
onles varie de mème à l'infini, en 


combinant enfemble les fucs de plu- 
fieurs efpeces d'animaux, afin de pré- 
venit le dégoût & facisfaire la fen- 


fualité, 

Celles qui font fimplement faites 
avec les jus des viandes, fans addi- 
tion d'aucune matiere mucillagineufe 
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pour les coaguler, font les plus falu- 
taires & celles qu'on doit employer 
de préférence pour les malades & 
convalefcens , parce qu’elles font 
 faines , nourriffances , fortifiantes & 
ne caufent que peu de fatigue à l’ef- 
-temac pour les digérer. 

Tous les Cuifiniers font aujour- 
d’hui dans l’ufage de faire des gelées 
animales, en y. ajoutant de la corne 
de cerf, de la rapure d'ivoire, des 
jattets de veau, &c. &c. &c. Quoique 
leur méthode foir plus tranfparente 
& plus agréable au coup-d’éeil, elle 
n’eft certainement pas aufli falutaire. 
»Je/crois cependant que les pers 
fonnesen fanté peuvent en faire ufage 
fans inconvénient ; voici la maniere 
dont ils la compofent : 

Prenez une bonne velaille, foit 
poules coq ou chapeir, on bien telle 
autre efpece de viande qu'il vous 
plaira, du poids d'environ trois ou 
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quatte livres ; ajoutez-y un jarrer de 
veau, & Ériée bouillir le tout trois 
ou quatre heures après l'avoir foigneu- 
fement écumé, fans y mettre aucuns 


légumes; laifflez enfuite repofer le : 


bouillon, dépraiflez-le, paflez-le au 


tamis, & le verfez doucement dans 


une cafferole pour le faire clarifier, 
avec une ou deux tranches :de citron 


ou quelques blancs d'œufs fouertés 


que vous y jetterez lorfque le bouil- 
lon bouillira ; enlevez avec foin toure 
l'écume qu'il dégorgera; &c lorfqu'1l 
paroïtra bien clair & bien, tranfpa- 
rent, vous le ferez réduire à petit 
feu, jufqu’à ce qu’une goutte verfée 
_ dans une afliette froide s’y coagule 
l'inftant d’après ; lorfqu'elle fera au 
point convenable, vous la fortirez 
du feu pour la mettre au frais, où 
elle ne tardera pas à prendre. 
Lorfqu'on emploie des rapures de 
cotne de cetf à la place du jarrer de 
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‘veau , cela produit les gelées de corne 
de cerf, qui font ordinairement plus 
lézeres 8 plus délicates; mais elles 


“ 


exigent une cuiffon -plus: longue, 
| 45e que la corne de cerf, quoique 
pre” eft d’une longueur étonnante 
à difloudre. 

D'autres employent ; avec le même 
fuccès, de [a rapure de morceaux d’i- 
voire ou de den td’éléphant,qui n’exige 
pas moins de patience , mais qui pro- 
duit auñfi de fuperbes gelées; du refte 
la maniere de les combiner avec 
toutés fortes de viandes, eft abfo- 
lament lamême que la gelée faire 
avec du jarret de veau. | 

Jobferverai feulement ici qu’on 
réufiroit plus ‘promprement & plus 
parfaitement dañs les gelées de cornes 
decerf & derapure d'ivoire, fi onles 
faifoicr didondre en eau bouillante 
deux bonnes heures avant d’y ajouter 
de la viande : la diffolution en feroit - 

H ii 
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non-feulement moins longue, mais ‘à 
les viandes qu'en y emploieroit pour- D 
roient encore fervir à des préparations 
utiles, parce qu’elles. mautoient pas 
eu le tems de tomber en bouillie, 
& d'envelopper la corne de cerf d’une 
pâte qui empêche l’eau bouillante de 
la diffoudre facilement. ZA 





CH À P'ÉFR EU MNIL 


sa y: MD 
. Bouillon fait dans une heure. 
“boat ee tee) 

À RE fe trouve avoir promp: 

tement befoin d’un bouillon, foit. 

pour un malade ou pour. un objet 
de cuifine , il n’y a qu'à prendré une 
livre de bœuf ou de: veau,:le cou- 
per en petits quarrés, y.donnér quatre | 

coups de couperets pour le hacher à 

demi, & le jetter dans une cafferole 

avec un oignon ;, une carote , un 
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peu de lard, & un demi verre d’eau, 
Jaiflez le tout mitonner & fuer un 
quart d'heure, jufqu’à ce qu'il com- 
mence à s'attacher à la caflerole , 
verfez y alors un verre/ d’eau bouil- 
Jante & un peu de fel, faites bouillir 
_le tout une bonne demie heure, 
pañlez-le au tamis, & le fervez fur- 


le-champ. 





CHAPITRE XVI L 


Des Confommes. 


Uk confomimé n’eft autre chofe 
qu’un excellent bouillon qu'on à 
rendu fort fucculent 8 reftaurant en 
le faifant bouillir très-long-tems; on 
fentr qu'il eft facile de réduire en 
confommé toutes fortes de bouiflons 
quelconques. 

Mais dans l’état préfent de la cuifine 

H iv 


-de plufenss efpeces de viandes dont 
on a retiré les fucs les plus abondans 
par une cuiffon de dix ou douze. 


: 
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moderne, on appelle ordinairement 


Confommés des bouillons compofés 


heures, chaque Cuifinier a ordinai- 
reiment fa recette particuliere ; mais 


dans le grand nombre. & la variété 


des fatale que j "ai goûtés, voici 


la compoftion qui m'a paru la plus 
faine , la plus reftaurante, la plus 


convenable à des convalefcens &c à 
tous les apprèts d’une cuifine délicate. 
Mettez au fond d’une caferole 


quelques oignons coupés par tranches, 


fur lefquels vous affeoirez quelques 
tranches de bœnf, environ deuxlivres, 
— deux livres de veau coupés par 
tranches, — deux perdrix, — une 
bonne poule avec une tranche de 
jambon , faites fuer de tout à grand 
feu, en l’arrofant avec un peu de 
bouillon claire , retournez fouvent 


C1 
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chaque: piéce,! lafin qu'éllés fe rifio- 
lent légére münt & également dé tous 
lescôres ; lorfèu? on She ane le bœuf 
ou le veau commencent à vouloir 
s'attacher à lalcafferole, on ÿ vérfera 
croiss on quatre tpintes de bouillon 
clair, 2 abris b 290081 era) :9/ 

Franfvaféz® le ‘tout dans petite 
marmite bien fermée; ajoutez-y un 
bouquet de fines et & deux cloux 
dec bérofle "piqués’ dans’ uno; gnon 
blatié } placez la marmite fur le pota- 
gér1, avèc feu de charbon deflous (où 
bieñfurlefourñeau de fanté, fi Pon'en 
a un), &c laifiéz-y bouillir Le tour à 
petit feu ; l’efpace de fept à huit heu- 
res jen la tenant toujours fermée , & 
ne li découvrant pas fouvent. 
bLorfque ce confommé eft fair , il 
eft ordinairement doux , agtéable, 
très - parfumé , & d’un goût reftau- 
rant , qui excite l'appétit. Sa couleur 
doit être d’un jaune doré , tirant fut 


Hv: 
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le bruny lorfqu'i il eft. fainavec. foin + À 
c'eft un. excellent - cordial pour:les | 


convalefcens Qui ontbéfoin d’acqué- 
rir des forces; ëc. les enifiniers inrel= 
ligens, préferent. employér:ces, con 
fommésà former d ‘excellens potages ; 
à mouiller leurs fauces d'entrées s gi? 
bier,.&cc. plutôt que ces-font &c.cou- 
lis , qui font de vrais poifons: pe 
bles. Ci à À il SH AIHPEC 

Comme tous les confommés : fous 
mis à une longue ébullition! b, entrais 
nent fouvent beauçonp de perites pars 
ticules animales qui en croublenc la 
limpidité, lorfqu'on voudra les puri- 
fier, &c les rendré bien tranfparens , 
en y jetrera quelque blancs d'œufs 
fouettés lorfqu'ils bouillent , Laprès 
quoi on les paflera au travers d’üne 
{erviette mouillée d’eau froide, & on 
 recueillera un confommé aufli impide 


que du criftal, à 
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CHAPITRE XVIIL. 


Tablettes de Bouillon , ox Bouillon 
portatif. 

Es nait vingt livres de tranche de 
bœuf , dix livres d’un veau déjà fort, 
deux jeunes cocqs , & telles autres 
volailles que l’on voudra; coupez le 
bœuf & le veau par tranches d’un 
démi-pouce d'épaiffeur , & les rangez 
à fec dans une grande marmite; en- 
tremêlez-y.vos deux cocqs , après les 
avoir dépecés par morceaux. 

. Faites difloudre deux livres de. ra- 
pure de corne de cerf dans quatre 
pintes d’eau bouillante , jufqu’à ce 
qu’elle produife une diffolurion lim- 
pide & très-épaille ; paflez-là au tra. 
vers d’un gros linge, & la verfez dans 
votre marmite, que vous acheverez 

H vj 


? 
# 
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de remplir avec de l’eau commune. 
Luttez en le couvercle avec dé la 


pâre de farine, & faites bouillie Le 


tout lentement dix ou douze heures ; 
féparez alors les os de la viande , ha- 
chez toute la chair, & la portez à la 
prefle , pour en exprimer le jus, , 
Mélangez-le avec le bouillon de la 
marmite , & paflez le rour au travers 


d’un tamis dé crin ; laifez refroidir 


le confommé , pour en enlever toute 
la graifle. 


Remettez-le pour lors cuire à feu 


h ° A ,° ! 
doux, jufqu'à ce qu'il'aic acquis aflez 


de coufiftance pour fe coaguler en ge- 
lée ferme &c tranfparente : on aura 
{oin:, fur la fin, de le remuer fou- 
vent ,jafin qu'il ne fe brûle pas, 
Verfez-le fur une planche de chène 
ou dans de rrès-grands plats; &c lorf- 
qu'il fera pris en confftance folide 


ëc très-ferme , vous le découperez pat 


“petits quarrés de la grandeur d’une 
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carte, 8 vous acheverez de les faire 
durcir en les mettant à la chaleur d’un 
four, après qu'on en aura forti le 
pain. 

_Il fe conferve bon des années en- 
tieres, fans jamais fe corrompre, en 
le tenant en lieu fec. On en fait dif- 
foudre une tablette dans une chopine 
d'eau bouillante , & on peut par ce 
moyen, fe procurer toujours dé la 


foupe grafle , lorfqu'on ne peut avoir 
56 A » 
de la viande fraiche. 





CROP TRE XI X 


Bouillons rafraichiffans. 
L ES bouillons de fanté, que l'os 
prend pour -rafraichir le fang , ont 
ordinairement pour bafe , le veau ou 
les jeunes poulets, avec une foule 
d'herbes & autres ingrédiens dont ua 
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LA 


Médecin éclairé doir diriger, le choix 


fuivant les circonftances. Voici la 


<ompofition de ceux qui font le plus 
en ufage , & dont l’ expérience a CONr. 


firme la bonté : 
pe 


Ecorchez un jeune poulet , videz- 
le, .rempliflez-lui le ventre avec une 
poignée d'orge , &.une demi-once de 
femences froides, majeures, faites-le 
cuire dans deux pintes d’eau, durant 
trois heures, & l’écumez foignenfe- 
FRE ajoutez-y enfuite une demi- 


poignée de feuilles de, lairue ; autant 


de bourache, & laiflez bouillir encore 
une demi-heure , & le paflez au tra- 
vers d’un linge , pour en prendre 
plufieurs verres à jeun, le matin , deux 
heures avant de manger. 


ET 


Prenez une livre de chair de veau à 
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autant d’agnean , une demi-once de 
femences froides , dont on fera un 
nouer, avec feuilles de laitue, de 


bourache | & eq graines de 


pavot. + 
Il eft excellent pour tempérer Îe 
fang , & difpofer- au fommeil. 


Vuidez un jeune pouler , ê& Je rem- 
plifez avec une poignez de,riz , deux 
| placées de graine de pavot, ,.& quel- 
ques f femences froides ; faites Le bouil. 
br, deux heures pe trois pinres 
d'eau ; écumez bien , ajoutez-y trois 
ou. quatre écreviles, jufqu’à que leurs 
écailles aient: parfairemenc rougi ;, & 
lorfque le tout aura bouilli une heure, 
ajoutez-y une poignée de feuilles de 
bourache , & coulez le tout avec ex- 
preil onjau,trayers, d’une gxpñe fer- 
viette. nino F4 


: Cs bouillon 54 aisprbpré à ceux 
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qui ont Le’ fang à acré ; picotant, füjec 


à caufer des éruptions fur tout le 
corps. On peut en boire : avant & bee 
fes répassts 295pi91p008) 80 | 


LV nat 


à Les es » ME ST Le F 
£s PL 57 100 HI1935X9 fra j4 


| Bouildee de: Tortue, > 214 


Prenez une bonne tortue , encore 
jeune, a coups de hache ‘ouvrez-en 
_lés deux écailles”, ! | féparez-en 4 tête ÿ 
EX queue & les-5ieds, que vous jec2 
téréz comme ihles s ‘famäfrez alors 
toute la chair. Rae : coùpez- “x 
par petits morceaux?! & les faites 
bouillir a de “quârre heures dans 
une pinte’ d’eau réduite de ha ‘éhopine’? 
avant de les ” fétirér» ajoutéz-y une 
poignée de feuilles’ de chicorc£ ! fe 
vive, & pañlez | le tout avec ave ex- 
prelion. RER 

‘Jl eft sénetaté bc se par les 
plus grands Médecins, comme très< 
propre à modérer Pirritatioh &- la 
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crop grande chaleur des entrailles , &c 
à appaifer la fougue des humeurs : il 
eft aufli rrèsconvenable à ceux qui 
font dans le marafme ou l’état d’une 
confomption prochaine; il a d’ailleurs 
l'avantage qu’il fe marie parfaitement 
avec l’ufage du lait, pour les perfon- 
nes qui: ont l'habitude d'en prendre, 
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L'IVRENMIT 
Des Potages gras 6 du Berf | 
a. ne 








CHAPITRE PREMIER. - 


Des PAU enr 3 général. 


ra EST. par l Giéshas mélange du fuc 
des viandes & des végétaux , qu’on 
parvient à faire d'excellens potages 
gras, qui réuniflent l'agrément , la 
délicateffe & la falubriré. 

Cette Et à partie de la cuifiné 
moderne a Été épuifée, variée & come. 
pliquée à tel PERL , que dix volumes 
ne fuffiroient pas à décrire toutes les 
efpeces de potage connues. 

Je me bornerai à donner ici la com- 


# 
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pofition de ceux qu’une expérience 
fuivie m'a démontré les plus agréa- 
bles au. goût, les plus fains & les 
moins difpendieux, en retranchant 


: de leur préparationscette foule d’ob- . 


jets inutiles , qui annoncent plutôt 


_l'infuffifance de l’artifte , que la per- 


feétion de fou art. 


On obfervera toujours de: Se 
les viandes jeunes, faines, à demi 
mortifice:, & n'ayant que peu de fu- 
mer;car, quoiqu'en puiflent dire les 
ei fera toujours conftant 
qu'uneviande qui a un fumet décidé, 
a déjà éprouvé & développé des ger- 
mes d’une putréfation commencée ; 
&t l’ufage continué des viandes à fu- 
mét , Loffre une fource intariffable de 
maladiés compliquées. que tous les 
müracles de la médecine n’ont jamais 
pu guérir. 

De bonnes pieces de bœuf forment 
généralement la bafe des potages gras 


_— Lu 
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_ pour les perfonnes en fanté ; ; quant à 
ceux de veau, d'agneau , de mouton, 


_de poulet, &c. leur fubftance : lé: 


gere les rend plus propres aux con- 


valefcens & aux infirmes. 

. Les principaux légumes qui entrent 
dans Jes potages ; font les panais , 
carotés, céleri; oignons , ofeille , na- 


vets, pois , lentilles | & générale- 


ment rous les végétaux cultivés dans 
les planches du jardinage : on doit 
les choifr cueillis de frais, dans leur 
pleine force, &r les faire ordinaire: 
ment blänchir ün moment dans l’eau 
bouillante , avant d’ gn faire ufage. je 

Je finirai ces obfervations par en 
gager les amateurs & les Arriftes à ne 


pas fe livrer au goût antique de dé- 


naturer leurs potages à force d’arémas 


tes ou d'épiceries, fous prérexte’de: 


leur donner du haut goût. Cette méz 
thode peut être utile dans le Levant , 


où des éflomacs trop débilités par Les 





te rs 
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boïflons abondantes uftées dans ces 
climats brülans , ont befoin d’être 
ranimés fans celle par des matieres 
vives & defléchantes ; maïs cette pra- 
tique eft inutile & très-dangereufe 
chez des peuples qui jouiffent d’une 
douce température. 





fn RAD: LTURE 2.0 1, 


… Des Porages Bouracois. 


F AITES cuire avec foin trois ou qua- 
tre livres de bon bœuf dans deux 
pintes d'eau, fuivant les principes du 
chapitre, premier du livre fecond 5; 
ajoutez-y carotes , panais , navets, 

laitue , ofeille ,.chicorée , céleri, poi< 
re , & tels autres légumésqu'on peut 
defirer ; fi l'on veut y joindre les abar- 
Us d’une. volaille, 1l enfera meil- 
leuri: laiffez réduire ce bouillon à 
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moitié; verfez-le bouillant fur des … 
croûtes rôties ou du pain ordinaire ; 
_daiffez-le fe gonfler fur un petit feu, 
& lorfqu'ik aura pris tout fon volume, | 
achevez d'y verfer votre bouillon , & 
de le garniravec des légumes de deux 
outrois efpeces feulement afin d’évi- 
ter une confufion défagréable. CE 

_ Ce potage eft un des plus fimples 
& des plus fains que je connoiffe ; 1l 
{eroit avantageux à la fanté humaine, 
qu’on en fit plus RERETACRIENE ufage 
chez tous les PRE ) même Les 
ie DS | re 
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Des Potages ‘aux Lentilles n autres 
HE Em se EH BOL 
te fe dhéts de: petites : ha 

tilles fines, & bien nétoyées , faitéss 
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les attendrir dans de l’eau chaude du- 
rant une demi-heure ; foftez-les pour 
les mettre dans une marmite avec de 
bon bouillon, en y ajoutant feule- 
ment du fel, deux clous de gérofle 
& un peu de fariette : laiflez cuire le 
tout à petit feu trois heures entieres. 

Préparez alors vos croûtes ou pain. 
de maifon, dars une foupiere ; arro- 
fez-les à demi, en y verfanc le plus 
clair du potage au travers d’un tamis ; 
Jorfqu’il fera bien gonflé fur un-feu 
doux, achevez de le tremper avec du 
mème bouillon tiré au clair , & vous 
garnirez le deflus de votre potage, en 
faifant pafler au travers d’un tamis où 
d’une pañloire ; de la purée de vos 
lentilles. | | 

Ce genre de potage eft très-nourif- 
ant, & fe fert fur les meilleures ta- 
bles. | D. 

C’eft en fuivant exattement les 
mèmes procédés , qu'on parvient à 
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varier les porages farineux , en les” 
compofant ävec des pois , aricots 5fe- 
ves & autres graines quelconques, 
dont j'évite de parler ici , parce que 
leur préparation n'eft pas différente. 


de celle aux lentilles. 
l 


_ 
\ 


LL 








CHAPITRE 1 V. 


2 


Potage au Rx 


À pbs mb in riz du Levant, dont 
les grains font gros, d’un blanc de 
perle un peu tranfparent, ê dépouillés 
de matieres étrangeres ; lavez-le dans 
plufeurs eaux chaudes , en le frotant 
bien entre les deux mains: lorfque la 
premiere eau refteralimpide , mettez- 


le de fuite dans une marmite, & Vet- 4 


ez- y deffus d’excellent bouillon ; laif. 
fez-le dans cet état fe gonfler une 
- demi-heure fans bouillir , en ne pla- 


sers 
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çant que des cendres chaudes fous la 
marmite : lorfqu'il aura bu ce pre- 
mier bouillon , achevez de le couvrir 
de bouillon, & placez votre marmite 
fur le potager; faices-le bouillir très- 
lentement fur un feu doux, environ 
deux heures , le vafe couvert. 

Si Le bouillon que vous aurez em- 
ployé , eft bon & bien fair, il com- 
muniquera au riz une couleur brune 
ou dorée, qui lui donnera un coup 
d'œil agréable , & un gout délicieux. 

Mais lorfque le boutllon n’eft pas 
bien fait, qu'il ft trop blanchâtre, & 
n’a pas aflez de fubftance , on peut 
réparer facilement tous ces inconvé- 
niens ,en faifant promptement rôtir, 
à la maniere angloife, deux ou trois 
tranches de bœuf fur le oril , jufqu’à 
ce qu’elles foient d’un roux brun; on 
les poudre avec un peu de poivre & 
de fel, 8 on les jette encore brülantes 
dans le riz au gras: ces tranches de 

Tome I, I 


194. De 


bœuf communique au riz une cou- LM 


_leur fuperbe, un fuc reftauranc & un 
goût délicieux à très-peu de frais, 


Ce moyen facile, eft fans contredie 


préférable aux roux & coulis >) trop 


difpendieux ; donc les cuifiniers font, . 


ufage dans les orandes maifons , qui, 
fans avoit FAR de délicatefle , font 
certainement très- pol fains & très-in. 


gere 





CHAPITRE V. 


+ 


at) Potage au R#% Provençal. 


e 


F A1TESs tôtirun morceau de veau 


de trois ou quatre livres, de forte 
qu #1 foit bien riflolé de tous les cô- 
tés , fans ètre brûlé; lavez de beau 
riz dans plufieurs eaux chaudes, & le 
mettez dans une marmite avec de 


Veau bouillante ; qui le: furnage un 


Es 





LR 
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peu ; placez-la fur un feu modéré, 
pour entretenir le bouillonnement s 
lorfque le riz fera bien gonflé, coupez 
votre morceau de veau en cinq ou fix 
tranches épaifies , & laiffez bouillir le 
tout deux bonnes heures, avec fel, 
poivre , un peu de mufcade & un perit 
| morceau dé porc frais. 
. - Sorrez alors vos tranches de veau 
de la marmite , qui pourront fe fer 
vir en Îles ranimant d’une fauce pi- 
quante, & verféz votre potage au riz. 
» dans nne foupiere : il aura certaine: 
ment üñe couleur agréable & un gOUE 
excellent, 

La plupart des Cuifiniers Proven- 
çaux , qui connoiffent la cuifine ita- 
lienne fatipoi udrent ces fortes de po- 
râges avec‘du ‘fromage de Parme où 
de Gênes, ou tout unimenñt én y ra- 
pant deffus de bon fromage blanc, 
bien fec & bien dur: mais quoique 


plié gourmets en faffent un crès-" 
I : 5 
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grand cas , j'avoue que j'ai trouvé ce 
goût de fromage bien au deffous des 
brillans éloges qu’on lui prodigue. 





Ge «CHA: PONT RON 
Potage de Santé, 


Fa 1TEs fuer & rifloler à petit feu , 
dans une cafferole , plufeurs tranches 


de bœuf , avec une vieille perdrix &c 


une bonne poule ; lorfque le tout aura 
pris une bélle couleur , arofez - les 
avec quelques cuillerées de bouillon , 
& faites bouillir le tout bien couvert 
pendant deux heures. 

Faires cuire en mème rems des lé- 
gumes dans. du bouill Hon , rèls que, 
carotes , HAVEIS , oigaons , céleri x 
choux , ê&cc. achevez de remplir de 
bouillon votre cafèrole; &.lorfan’il 


fera bien chargé des fuc. du bœuf & = 
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des volailles, vous en arroferez des 
croûtes, les tremperez, & les ferez 
uñ peu mitonner fur un feu doux. 
Achevez alors de les couvrit de ce 
Potage , garnillez -en le’ deflus avec 
les légumes qu'on preffera , & fervez 
le tour chaudemenve, 

C'eft un vrai porage de fanté , très- 
nourtiffant , très-fain,,& propre à 
fortifer le tempérament , parce qu'il 
réunit'une grande abondance de fucs 
nutricifs & légers. 

On peut, en fuivant cette métho= 
de, les varier à l'infini , avec toutes 
fortes de viandes, de volailles, de 
gibier, de lévumes & de fruits de 
routes efpeces: un peu d’ufagé rend 
très “habile en peu de tems , fur-tout 
lotfqu'on a un goût délicat, & un 
peu d'intelligence. 
|" "Mais un Artifte éclairé , doit étu- 
dier foisneufement le goût des per: 
} ii) 


* 
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fonnes. pour lefquelles äL. travaille "# 
afin‘de faire conftamment ufage des 
viandes & autres alimens qui cons 
viennent le mieux à leur goût, À jeur 
tempérament & à leur fanté ; fans 
… cette obfervation, il ne fera jamais 
qu'un routinier , incapable de rien 
inventer de nouveau. | 





C'Hik-P OP RO 


Potage au S alry.. 


Pr diverfes efpeces de vian- 
des ,telles que veau, mouton, agneau, 
“ailerons de volaille ou morceaux de 
gibier ; faites bien cuire le tout à pe- 
tit feu , mouillez-le d’excellent bouil- 
Jon , & trempez-en des croûtes dorées 
& bien rôties, fur lefquelles vous 
placerez pour garniture , vels légumes 
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que vous ingérez à Propos } excepté 
lx purée de pois, qui. affoiblit la dé- 
 licateffe de ce potage. 
Quoiqu’au prenuer coup- d'œil , 

ces fortes de potages puiffent paroi- 
tre difpendieux, lorfqu'un cuifinier 
intelligenr fait mettre à profit les 
viandes deffervies de la table , qui 
n'ont été touchées de perfonne , il 
peut en faire d’excellens potages au 
falmy:, qui, loin d'èrre coûteux, 
épargnent fouvent la dévenfe d’un 
gtos pot-au-feu. ë 
_ On peut, au refte , les varier à 
lPinfini, & multiplier fes jouiflances , 
fans nuire à fa fanté , pourvu que 
toutes les viandes en foient faines. 
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CH APA TIRE VIE 
Potage aux Lrfen 


Fa 1TES fondre dans une cafferole 
une cuillerée de graiffe blanche , fur. 
un feu doux; & ayam préparé, lavé 
& eMuyé les herbes fuivantes , telles - 
que laitue, pourpier , ofeille, poirée 
_ & autres herbes de la faifon ; faites- 
les revenir dans la cafferole un bon 
quart-d’heure. nn “2 
Placez-les enfuite dans une petite 
marmite, en les arrofant de tems en 
rems avec d’excellent bouillon : fi 
vous defrez un potage plus nourrif- 
fant , vous découperez une livre de 
veau par petits morceaux dans votre 
marmite aux herbes, & laiflerez mi- 
tonner le tout deux ou trois heures à 


L 

petit feu. ‘ | 
n 

: 
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Les herbes étant cuittes.,.& bien 
nourries de bon bouillon , dreflez 
vôs croûres , & les trempêz , miton- 
nées & inondées de ce potage , en ré- 
fervant le plus gros des fines herbes , 
pour en garnir la dr té 
 C'eft un potage très-falutaire au 
printems , où ces herbes font dans 
leur pleine PRE Il eft propre”à 
fortifier , à tempérer le fang ; & à 
lüi rendre ‘cette fraîcheur Auide qui 
le difpofe à circuler avec aifance : il 
réunit d’ailleurs encore une faveur 
délicate | & un fuc très-reftaurant. 
Il eft fufceprible d’être varié’ à l’in- 


fini, avec céleri, laitue , oignons , 


poireaux , panais ; carotes , concom- 


bres , légumés'& racines de route ef- 


pece; c’eft ce potagé qüe l’on appelle 
comimunémenr Julienne à Paris, &c 
dans la plupart des grandes villes du 
Royaume, 


lv 






Potage aux René 


À NEZ une vingraine d’ écreviffes 
bien faines > & qui aient habité des 
eaux limpides & courantes , & laiffez- 
les jeûner vingt-quatre heures dans 
un pot , pour fe dégorger de toutes 
leurs matieres impures. is 

Découpez .enfuite par. petits mor- 
ceaux deux livres.de tranche de veau 
dans une petite marmite; avec une 
pinte & demie d’eau , & faites bouil- 
lir le tour doucement, environ trois 
heures; fortez. alors:vos écrevifles ; 
écrafez-les toutes vivantes daus un 
mortier , & les jetrez dans le bouil- 
lon ,.pout qu'il en reçoive trous les 
fucs : une demi-heure de bouillonne- 
ment fuffit, 
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Vous pourrez en dreffer tels pota- 
ges qu'il vous plaira. Si vous le defi- 
rez plus reftaurant , 1l faudra y ajou= 
ter quelques tranches de bœuf rôties 


fur le gril, ce qui lui donnera plus 


de fubitance , & une couleur plus vi- 
goureufe & plus agréable. 

C’eft un potage excellent pour les 
tempéramens ardents & échauffés, & 
pour les perfonnes fujettes aux ma- 
ladies inflammatoires. On fent par 
conféquent qu’il feroit nuifñble aux 
conftitutions froides ou egmatiques , 
qui ont befoin de faire continuelle- 
ment ufage d’alimens un peu itimu- 
Jans , pour abforber les flegmes dont 
ils abondent , & ranimer la langueur 
de leur eftomac. 


I vj 
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ÉUC HA B D'ENRIEERI 


Potage aux Nayets.. - 


Fasss s légerement riffoler vos 
navets dans un peu de graifle blan- | 
che ; lorfqu'ils auront pris une belle 
couleur dorée & brune en quelques 
endroits , arrofez -les avec de bon 
bouillon , & les faires cuire tout dou- 
cement dansiune cafferole , couverts 
avec quelques petits morceaux de 
bœuf ou de veau grillés un moment. 
Trois ou quatre heures de cuif- 
{en vous donneront un bon portage 
brun, bien parfumé, & d'un goût 
reftaurant , dont vous pourrez trem- 
per & mitonner vos croûtes ; & lorf- 
que vous les aurez dreflées dans une 
foupiere, vous en garnirez le deflus 
ayeéc VOS NAVetSse 





+ à (07 pi Tree 
ur F LT" Le Ga 
+ « è 


de Santé, 20$ 
Cette forte de potage eft. encore 
plus fucculente , lorfqu’on les a nour- 
ris avec des abattis de volaille’, cha- 
pons, pigeons , canards , eu un mot- 
ceau de gibier: mais il faut éviter de 
les altérer ni épaiflir avec des jus, cou- 
lis, blond de veau, jaune d'œufs, 
‘& encore moins de les colorer avec 
du fucre réduit en caraniel dans du 
bouillon : toutes ces drogues font de 
véritables colles fur l’eftomac , quine 
fe digerent qu'imparfairement , & al- 
terent évidemment la fanté, 





CORA PPTR'E ‘XI. 


Porage Pébuir , où Kneffes, 


aire deux bons poulets, avec 
une vicille perdrix ; féparez la chair 
dés os, jettez-en tous les nerfs , les 
fibres & les cartilages ,:& faures-en 


al 
L'an 
EE 
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piler les chairs dans un mortier ; exa° 
minez enfuite s'il n’eft pas refté quel- 
ques fibres ou nerfs que le pilon n’ait 
pas écrafés; jetrezles, & remettez 4 
votre farce dans le mortier , avec un | 
 quarteron de beure frais & une bonne 
mue de pain trémpée dans du bouil- 
lon ; repilez le tout enfemble, en 
l’affaifonnant avec fel, poivre , deux 
grains de mufcade , deux jaunes 
d'œufs , & quatre blancs d'œufs 
fouettés jufqu’à ce qu'ils foient-en- 
tierement montés en écume. 

Le tout étant parfaitement pilé & 
lié enfemble, formez-en des bou- 
lettes grofles comme de petites noix 
ou des amandes. | 

 Dreffez enfuite quelques croûtes 
dans une foupiere coupées par petits 
morceaux, faites les eremper dans le 
bouillon des kneffes , & lorfqu’elles 
feront bien gonflées & miconnées lé- 
gérement ; vous dreherez au-deflus 
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vos boulettes ou kneffes en achevanr 
| de verfer tour le potage au tour. 

Cette maniere de potage Palatin 
m'a toujours paru la meilleure & [a 





plus fucculente ; mais voici la mé- 
‘thode que plufieurs bons Cuifiniers . 
emploient de préférence. 

Ayant formé leurs kneffes de la 
grofleur d’un œuf de pigeon, 1l les 
font cuire un quart d’heure dans du 
bon bouillon avec de fines herbes 
bien hachées + ils délayent enfuite 
deux ‘cuillerées de farine avec du bon 
bouillon, dont ils font un efpece de 
coulis afflez blanc; placez vos bou- 
lettes fur quelques petites croûtes 
de pain, & arrofez-les avec le coulis 
clair qui doit fervir de potage. 


- + 
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CHAPITRE XIL 


Potage aux Chapons , Poulardes € 
*, .… Volailles, 


ÎL faut tout uniment faire blanchir 
& bouillir vos volailles avec.un peu 
de bœuf dans une médiocre quantité 
d’eau-, avec fel, poivre & un feul 
oignon piqué de deux clous de gé- 
rofle; lorfque le bouillon en fera fair, 
on le colorera avec une tranche de: 
veau grillée, & on. dreffera fon po- 
tage , foit avec des croüres ou avec 
du riz. 2 di 

Cette maniere très- ES ef faine 
& reftaurante, mais elle ne fatisfait 
pas autant la délicateffle & la fen- 
fualiré que la méchode fuivante. 

Sacriez la chair d’une bonne vo- 
laille, en la féparant de fes os & 
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Ja hachant bien menu avec de la 
graifle de veau , un pen de perir lard, 
fel, poivre, bafilic & perfil ; lorfque 
le tout aura été bien pilé, mélangez- 
y une mie de pain mitonnée dans 


H) LAN , 
. de la crème douce & quatre jaunes 
d'œufs; ouvrez enfuite l’eftomac de 


vos volailles, &c les farcifilez inté- 
rieurement dans tous les vuides fans 
trop les bourrer, parce que la farce 
gonfle beaucoup en cutfant ; faites 


-les coudre par tout où vous les avez 


ouvertes, & les faites blanchir & 
cuire dans: du bon bouillon , jufqu’à 
ce qu’elles foient feulement tendres, 
en obfervant que les cuiffes ne fe 


féparent pas du corps de vos vo- 


lailles. 
Lorfque votre potage fera bien faic 


& aflaifonné modéréiment, vous le 


dreflerez de la maniere qui fera la 
plus agréable, foit aux croûtes , au 


2to ES CRE 
riz, à la fémouille , aux pâtés d Italie 
ou de Genés ; :Éeméc cé : 
Une ou deux poulirdes qu’en peut 
fervir en ragoût , un bon chapon 
‘qu'on fert au gros fel, & deux pou- 
lets qu’on peur offrir à la fauce robert | 
ou, &c. fuflifent pour faire cet excel- 
lent potage , combiné de maniere | 
qu’il n’y a rien-de perdu; il doit 
être d’un blond fuperbe, & avoir un 
goût fucculent; s’il eft trop gras, on 
le dégraiffera avanc de le fervir; il 
réunit tout ce qui peut flatter le goût 
_& fortifier la fanté, 





Lo H'A'P CORNE 


Bifque on Potage à la Provençale 


Di la plupart des bonnes mai- 


fons de Provence, on fair de rrèse 


À Yi 
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“bons potages en forçant une caflerole 
avec deux tranches de jambon, quel- 
ques petits morceaux de bœuf, une 
cuiffe d'oie & quelques abattis de 
volatile ou de gibier; après les avoir 
faic blanchir, on les fait fuer à petit 
feu, puis on les mouille avec du bon 
bouillon, & on fait bouillonner le 
tout crois ou quatre heures, avec 
poivre, {el , bafilic & un clou de gé- 
rofle. 

On coupe alors des croûtes de 
pain bis dans une foupiere , on les 
trempe peu-à peu avec ce potage, & 
on fait mitonner le tout à petit feu, 
en l’arrofant toujours & obfervant 
que le fond de la foupiere ne fe brüle 
pas; retirez le potage & le garniflez 
avec les abaris de volailles & la cuifle 
d’oie au milieu, en fupprimant les 
petis morceaux de bœuf. 

C’eft un des meilleurs potages de 
fanté que nous ait offert la Provence; 


ss. dE Cu) 

il peut s’exécurer pee LE même 
dans la cuifine d'un particulierlifolés, 
puifqu'il réunit à la falubrité l'agré- 
ment d’avoir, dans la même cafferolez * 
un bon potage , une cuiffesd'oie, des 4 


abatis de volailles & deux: tranches 


de jambon; total, quatre plats. dif- 
férens,, fans beaucoup.de peine ni jé L. 
dépenfe;:x51, ati it “MO 

Si on à eu l'attention dy er 
une vingtaine de navets blanchis & 
riflolés auparavant, on poflédera en- 
core, dans Ja mème cafferole, un cin- 
ques plat qui ne fera certainement 
pas à dédaïoner. | | 

On doir évirer d'y CN d’autres 
légumes, parce qu'ils affoibliflent le 
potage & lui fonc perdre ce parfum 


& les fucs reftaurans qui en font M 


tout le prix : on auta foin aufli de 
ne pas l’épicer avec profufon, comme 
Je font quelques cuifniers; caril de- M 


? 
} 
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% 
vient alors très-échauffant & par con- 
. féquent mal fain. 





OH" API TRE XIV. 


Potage aux Pérdrix , 6e. 


La: le fond d’une caflerole , cou- 
pez par tranches deux ou trois oignons 
blancs ; couvrez-les d’une bonne tran- 
che de rouelle de veau, un peu de 
jambon & un bouquet de fines her- 
bes; lorfque, le tout cominencera à 
fuer &c à s'attacher Iégérement, placez: 
Ÿ une ou deux veste un peu mor- 
rides, pour la faire bien, revenir & 
pifndie couleur ; ; mouillez-les enfuite 
avec du bon bouillon de bœuf qui 
foit prefque Eli. & laiflez. mitonner 

«? petic feu durant. deux où trois 
heures. | 

Le Potage fini d’un bon corps ; 


| 


LÉ 
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vous le paflérez au tamis. de foie, © 
pour Pemployer & le fervir avec cèls 
légumés ou garniture que vous ju- 
gerez à propos , en obfervant de ne 
le faler & poivrerqu'avec modération. 

C’eft un potage fortifiant & chaud 
qui doit être réfervé pour des con- 
valefcens ou des vieillards qui ont 
befoin de ranimer leurs forces; jei 
ai fupprimé les eflènces & épiceries 
qu'on y prodigue ordinairement fans 
raifon, convaincu par l expérience que 
le procédé que j'annoncé ici eft in: 
finiment plus falutaire, plus agréable 
& moins difpendieux, | 

On peut également, en fuivant (a. 
mème métHodé, faire d’excellens po- 
tages avec du lapin, des lévreaux ;: 
des faifans, caïllés , pluviers & autre 
menu gibier, füivant le goût des per- 
files qui Fini ‘également Re | 
cHMEaLelte êc la Glubrité. 


rs 
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CMPANP IF R:E XV. 
À … Potage aux péries Pois, 


+18 une couche de petits oignons 
coupés par tranches, faites fuer, fur un: 

morceau de veau que vous environ- 
nerez de petites herbes mouillés avec 
du bon bouillon, & le laiffer bouil- 
lonner à petit feu, prendre du corps 
& une belle couleur, 

Dans une feconde caflerole, faites 
fondre du petit lard avec du perfil; 
jettez-y vos petits pois verds, & les 
y faites revenir à petit feu, jufqu’à 
ce qu'ils foient tendres & mollers fous 
le doigt; pilez-les enfuite dans un 
mortier, & jetrez-en la pâte dans 
votre potage, y cuire avec le veau & 
en prendre le gout. 

Lorfque le porage aux pois aura 
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pris aflez de confiftance ; fortez-en le 
veau qu'on pourra fervir en le dé- | 
_guifant fous une fauce. différente, & 
paflez votre potage au tamis, de 
forte qu'il foit comme une bonne 
crème ni trop claire , ni trop épaifle. 
On peat également, avec des pe-. 
tits aricots verds ou des petites féves 
vertes, tirer, de la même maniere, 
des potages de purée qui font agréa- 
bles & nourriffans ; il y a cependant 
beaucoup de perfonnes qui ne peu- 
vent en faire ufage fans ètre incom- 
modés de vents; &, dans ce cas, 
elles feront bien de n’en pas man- 
ser, parce qu'il eft évident qu'ils 
troublent la digeftion de tous les 
autres alimens, | 
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CHAPITRE XVIL 


EN FNNE x3het : 
D ones. de Fansaife “ASCORATT 
C pat dns Re petits 
oignons dans une cafferole , avec deux 


ai trois :carotes , MI PAtit morceau 


de: jambon:#c run: bon:amiorceau. de 


veaws faites -fuer le tout: petit fet, 
2 faute le eau -commentera- à 
êtred'un:brud roux:& doré ; mouil- 


ez-ls avec ‘du bon: bouillon :bien 


chaud, dañflezrimitonner le tout.juf- 
qu'à ce que le veau foicibien:cuic 
Scoair donné un bon) fac-au-potige. 


. -Hifaïites enfhire: tremper 185 igohfler 


les croûcès: dei deux petits pains dans 

ce potage vpilez alors.les blancs d’une 

Volaille dans’@n mortier: deux jaunes 

d'œufs durs 287: ci hqouû fix amandés 

douces ; ‘lei icouciéranc: pilé, :trèsfin, 
Tome LI, K 
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délayez-les dans votre potage , de 
forte qu'il ait autant de corps & de 


<confftance qu’une purée un peu claire ; a 
f elle eft trop épaiffe à joie la à 


l’étamine : vérfez cette purée de vo- 
laille bien chaude fur vos croûtes 
crempées, & pes leur fecvira “E gar- 
fiture, ES S1M RAT 

Au lieu d’un morceau sa veau ; il 


il y a de bons Cuifiniers:qui y. em- 


ploient une volaille ;:maisile potage 
en eft plus: fade::8& ‘moins délicat 
qu'avec le veau riffolé:;- il a .d'ailé 
leurs moins de:couleur ; on ebfer- 
vera de n'être pas: prodigue. dfaflatr 
Soanénidntiol: den els jp 


Toutes: çss fortes à males nn 


qù ils font bien faits, font très-falu- 


taires & fortifians; j'ai: rerranché de 
celui-ci les culs. d’artichauts, ris de 


“veau! :rognons:de:cogs:,. & fur-tout 


Je coulis ou blond de:veau, qui font, 
.du tour, une: complication d'objets 


L Fe s 
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inutiles, difpendieux , malfains, qui 
s’empârent fur l’eftomac & fe dige- 
rent difficilement. 

Les roux & coulis font [a charla- 
tanerie & les poifons de la cuifine 
moderne , ils ne fervent qu’à donner 
un air de fubftance à des potages ou 
des mêts qui n’ont point de fués : 
le peu qu’ils pouvoient en avoir étant 
abforbé par une colle indigefte , qui 
brüle les entrailles fans les nourrir. 
IH eft d’ailleurs fi facile de retirer 
le jus des viandes par une douce 
ébullition, pour les mêler aux añmens 

& en noutrirtous nos légumes , po- 
tages, ragouts, &c. &c. &c. qu’on 
ne peut voir fans douleur l'art defe 
tiné à. notre fubfftance, s’épuifer à 
dénaturer & à corrompre nos meil- 
leurs produétions alimentaires ; au 
point de les transformer en véritables 
poifonss principes évidens de cette 
Ki 
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foule de maladies compliquées, dont 


les riches font fi Conyent victimes, 





CHAPITRE XVII 


| Potége a l'Infante, 


ee potage très - MERE CE & qui 


feul pourroit fufñire au diné de plu. 


fieurs françois, nous a été tranfmis 


_par les Cuifniers de l'Infante d'Ef- 
pagne, dont il a confervé les noras : 
voici la manieré dont on le fai 

: Faites une farce fineavec des blancs 
de volaille cuire, dela graifle où 
des rognors de veau êc un peu de 
petic lard; le rout étant bien pilé 
enfenble, liez-Ià aveciquatre jaunes 


d'œufs épicésmodérémene, &enreme 


pliffez feprà huic:peurs pahs-aulait, 
dont vous aures enlevé toutetla nie 


à 
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pat un trou fait au-deflus de la gran« 
deur d’un écu de fix francs ; tremoez- 
les d’abord avec du bon bouillon, 
 &c n’en remettez pas de nouveau que 
le premier ne foit bu; en ne les mi- 
tonnant que peu-à-peu, ils fe gon- 
fleront davantage & prendront un 
coup - d'œil fuperbe; humectez- les 
toujours jufqu'à ce qu'ils ceflent de 
boire. ? 

Si le potage eft un peu blanc, ce 
À qui eft affez ordinaire, donnez-lui 
plus de couleur & de goût , en fais 
fant bouillir, à côté des petits pains, 
trois ou quatre petites tranches de 
bœuf ou de veau rôties fur le gril, 
& il fera alors inutile de le charger: 
de jus ni coulis, pour lui donner de 
la confiftance, R 

Pour garnir ce potage avant de 
le fervir dans les foupieres, on les 
| efcotte avec des abatris de volailles, 
tels que ailerons, erères de coqs, 
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sognons de chapons, ris de veau; 
culs d’artichauts &xc. &c., ayant at- 
tention de fervir le tout chaudement. 

Cette maniere du potage à l’in- 
fante eft faine, reftaurante & très- 
nourtiffante ; mais je crois qu’on doit 
en manger avec fobriété , fans quoi 
l’eftomac fe refuferoit à la digeftion 
des autres alimens, 1à 

Je n’ignore pas que la plupart des 
Cuifiniers françois font dans l’ufage 
de mafquer ce porage avec des quin- 
teffences, des coulis vierge & des 
garnitures de toute efpece ; mais je 
fais convaincu que plus on le charge 
d’objets étrangers , moins il eft fain.… 
On peut véritablement le varier au 
goût des particuliers par une combi- 
naifon fage & peu mulripliée, celle 
que j'ai détaillée ici m'a toujours paru 
_aufi délicare que fucculente. 
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Potage diffus d'Agneau. 
| Paues deux où trois rères ‘d’a< 
gneaux , laiflez-les tremper dans l’eau 
une heure, afin de dégorger tout leur 
fans ; les ayant dépouillées , défoflées 
&z blanchies à l’eau bouillante avec, 
les pieds; faites-lés revenir un mo- 
ment à l'eau fraîche, & puis metrez= 
les dans une petite marmite , au fond 
de laquelle vous placerez oignons 
catotes, bardes de lard & paquet de 
fines herbes, avec deux cloux de gé- 
rofle; mouillez lertout avec du bon 
bouillon, & les faites ‘cuire à petic 
fe. 134 17 
Enfaite, pour ranimer la fadeur 
du potage d'agneau , &c lui donner 
une couleur moins pâle faires blan- 
K iv 
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chir un, morceau de tranche de veam 
que Vous ACHETEZ 27 “pilerez” bien 
avec cinq ou fix:amandes douces: êe, 
trois où quatre jaunes d'œufs durcis; 
_humedtez le tour aveée de la icrème 


douce, & le détrempez enfuite avec. | 
votte bouillon :d'agneai,: mironnez 


votré potage avec du botillon-ordi-, 
naire; & s'il eft trop épais, pañlez-. 
le au tamis avant. de le ferÿvir, il 
doit être comme une purée blanche. 
-«On:peut, avec.les pieds & autres 


Hus de Pagneau, garnir les bords: 


de cé potage ; mais alors , 1l faut les 
«couvrir avec le même patigë, afin de 
les mafquer. 
to y à des Guifniers .qui font ce 
potage d’agnearau:verd depte ; riem 
de plus facile ;-1l ny laqu'à faire! 
bouillir des petits poids verds dans: 
“du bouillon, -les écrafer:& les pañler 
én purce qu'on mêlera avec: le po- 


tage d'iflus d'agneau en rettanchanc 


0 


DORE NE PUS el A TN NP 
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toutes les parties charnues , tels que, 
la tête, le col & les pieds qui peu- 
vent fe confommer dans la cuifine. 

Ce potage eft à-la-fois neurriffant 
& rafraichiffant, & pourvu qu'il ne 
“foit pas trop épais , il_fe digere 
facilement & ne peut que faire un 
bon chyle; j'en ai retranch: tous les 
objers inutiles , qui ne font propres 
qu'à le dénaturer & à altérer fa dés 
licateffe. | 





CHANT ER EUX EX: 


Potage du Commifaire, 4 
P: ENEZ tels poiflons qu'il vous 
plaira , comme perches, foles, mac- 
queraux, faumons , truites, éperlans, 
efturgeons , carpes , tanches, &c. &c. 
Faites-les cuire dans du bon bouillon 
gras , avec telle garniture qu'on ai- 

K y 
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mera le mieux; ajoutez-y une tranche 
de bœuf rôtie fur le gril, mitennez 
avec du bon bouillon, & trempezr 
en vos croûtes à petit feu, pouren ! 
former votre potage, : 

Si on le defire plus fucculent, on 
pilera un morceau de veau blanchi 
avec des filets de poiffon, on liera 
cette farce avec deux ou trois jaunes 
d'œufs, & on en fera des boulettes, 
dont on garnira le potage à la ma- 
nieres des Kneffes allemandes ; faites 
enforte que le bouillon furnage un 
peu, & fervez chaudement. . L 

C’eft un bon potage mixte qui. M 
peut convenir à tous les tempéra- 
mens, : 
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CHAPITRE X X. 


Soupe à au Fromage à js Provençale , 


F AITES blanchir des choc & jettez- 
en la premiere eau : faités-les cuire 
en eau: bouillante , dans laquelle vous 
ajouterez:un morceau de beurre , un 
peu de fel & de poivre ; & une cuille- 
tée à bouche de:bonne huile d’olive : 
lorfque vos choux* ferent prefque 
cuits, écoulez-en l’eau, & les nour- 
+ riffez avec du bon bouillon gras pafté 
au tamis, , 2 
Coupez enfuite votre pat dans la 
foupiere ; le pain*de ménage eft le 
meilleur; vous placerez une couche 
de pain & une couche fromage de 
gruyere :coupé par petites tranches 
fines, &c ainfi alternativement un lit 
de fromage jufqu’aux deux riers de 
K vj 
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la foupiere ; arrofez-en le deflus avee. 


‘de l'huile d'olive environ deux  . 
lerées à bouche; trempez: là enfuite - 


avec votre bouillon de choux jufqu’à 
ce qu’il furnage be pain; placez vorte 


j foupicre fur un feu de charbon aflez . 


doux, & la liffez mitonnér à: petit 
feu , jufqu'âice que-le fromage: foic 


bien fondu :8c1niélangé 'aveci les pas 


Tage »:& lorfqu'ilcommenceræsa de 
prendre, sine re -defüs avec 
les: choux! &:! un-peusde: PET Éc- 
fervez-le -bien :éhaud, r. et p pl 


Tous Îles. poragks au APR 


fonr: exactement :de:datimème snias 
niere, foit avec pois, navetsyslen- 
tilles ;!choux::brocolis -& :générale- 
ment tous :lesilégumesiquelconques; 


c'efl: uné foupe excellente pour, ceux 


qui fonc: pattifans. du: fromagei; c’eft 


# 


un éininen dupe | 


gicdociens, 4 Pas st pl JE sr 10 *uE 


! 
% 
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nl eft cependant certain qu’il faut 
avoir un robufte eftomac pour les 
digérer parfaitement y & qu'ils ne 
peuvent être faverables qu’à de gros 

| mangeuts qui jouiflent d’une fanté . 
_vigoureufe, 1l eft donc très-prudent 
de n’en manger qu'avec modération, 





. 
# « 


MÉHAPITRE XXE - 
wire tbe. 1e :! | } 


rues Fe es Potage au Vermicelle. 
SH D PT . 
Le Vermicelle eft une pâte origi- 
*, naire;de: Gênes ; qu'on fabrique au- 
jourd'hui prefqu’auflisbien en France 
qu'en Italie ; ic’eft un. excellent alt 
rent compofé’de fleur de farine; 
de riz & de jaunes d'œufs , fas 
fins ot 3 dti ip serenoft 
Afin de le conferver èntier.en Cul 
fant, 1l faut en prendre une demi li- 
vre, la jecter un inftant dans de l’eau 


230 : La Gif ne 
bouillante , & aufli-tôc écouler l’eau 


bouillante, pour y verfer deffus de 


l'eau bien fraîche, cela le rafermit 


parfaitement ; faites-le cuire enfuite; . 

foit à l’eau avec beurre &:fel, foie 
e ds L e 

au lait avec fucre & amandes, foit 


au bouillon gras de bœuf ou de vo- 


laille ; une heure de cuiflon lui fuffe, | 


il doit être d’un beau blond doré. 

Les Italiens & Provençaux font 
dans l’ufage de raper äu-deflus du 
fromage de Parme ou du Gruyerebien 
fec, qu’ils laiflent mitonner un quart 
d'heure. G 

De quelle maniere qu’on lemange, 
c’eft un potage très-fain, & qu'on 
donne fouvent avec le plus grand 
fuccès aux malades & aux convalef- 
cens, pourvu qu'on en fupprime le 
fromage qui ne peut convenir qu'en 
; parfaire fanté. 





de Sante, 231 











CHAPITREAUXXELT 


Potage aux légumes, 


Ox fait de très-bons potages avec 
toutes fortes de légumes, tels que 
choux, raves, radix, chicorée , ofeil- 
le , céleri, navets &c. &c. &c., 
en les faifants blanchir & Îles miton- 
nant enfuite avec du bon bouillon 

ou quelques perices tranches de veau 

ou bœuf grillées. 

On en fait également avec des 
bouts d’afperges & culs d’artichaux, 
qui font très-délicats & crès-fains. 

Tous ces potages font falutaires ; 
pourvu qu'on n’y mette point de 
roux ni coulis , & que les épiceries 
y foient ménagées avec prudence, 
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CHAPITRE XXIIL 


æ 


Potage aux Cailles, 


Prends de jeunes cailles, vuidez-les 
& les trouffez fuivant l’ufage; faites. 
les cuire & mitonner à peur feu dans, 
du bon bouillon, avec une tranche 
de veau rôtie & deux ou trois écre- 
vifles écrafées ; ajourez-y telle gar« 
niture que ‘vous aimerez le*mieux 
fuivant la faifon , & trempez vos 
croûtes avec ce potage qu'il faudra 
faler & poivrer modérément:, + : | 
On peut également faire -de très- 
bons porapes avec toute forte de menu 
._ gibier qu'on peut mafquer & ‘mélan- 
ger de toutes manierés; ils ont l” agrée. 
ment d’être bien moins difpendieux 
que les grands potages, & d'être auf 
délicats & aufli falucaires, 
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| «On faiten Italie un grand cas du 





{ 


| potage aux ortolans accommodés de 


la même maniere ; mais excepté le 
_tems où ils font bien gras, il s’en 
faut bien qu'ils juftifient la réputa- 
tion qu'on leur accorde trop légé- 
rément. 
La plupart des bons Cuifiniers gar- 
niflent ordinairement ces potages avec - 
. des culs d’artichauts , des ris de veau, 
des crêtes & rognons de coqs, tour 
« cela en augmente la bonté & la dé- 
licateffe ; mais alors, c'eft plutôt un 
fagolt qu'un potage. 





CHAPITRE XXI V. 


| Potage aux Marons. 


| RER sEz foixante dix ou quatre- 
vingt marons de Lyon ou de Dau-. 
phiné, épluchez-en la premier. peau 


Fe 
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_ainf que ti: feconde, après: les avoir | 
fait rôtir à demi dans des cendres, \ 
brülantes ; érant légétémtent rôtis & 
bien dépouillés de toute écorce , met-" 
tez-les dans une petite marmite & 
les faites cuire dans du bouillon de 
bœuf ou de volaille bien nourri. * 

- Lorfqu’ ils feront bien cuirs, vous 
pilerez ceux qui feront écrafés pout 
en faire une bonne purée que vous ! 
pose au tamis en larrofant avec : # 
le même bouillon , & vous garderez 
ceux qui feront entiers ; pour en faire 
un cercle autour du potage , en façon 
de garniture. 

C'eft un potage agréable & nour- 
riffant : mais il eft trop lourd, & d’une 
digeftion laborieufe : c’eft pourquoi il 
n’y a que les perfonnes robüftes, qui. 
ont, l’eftomac vigoureux, qui paient 
en faire ufage ai en être incom= 
modées, 


“Xe 





ph 
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CHAPITRE XX V. 


Potages aux pâtes d'Iralie, 


JL Es Italiens nous envoient en 
France des pâtes de Gènes & de Flo- 
rence, faites avec des farines du Le- 
vant qui font d’une délicateffe"&c d’une 
blancheur furprenante : ils les fabri- 
quent en façon de macaroni , de pe- 
tites étoiles , de lentilles, de graines 
de melons, &c. &c. 

Toutes les pâtes cuites au lait ou 
au bouillon de bœuf & de volaille, 
donnent des potages excellens, qui 
font fupérieurs au riz & à tous les 
autres potages farineux. On les pré- 
pare exactement comme le riz ou le 
vermicelle : on pourra confulter ces 
articles. 

Leur légereté & leur finefle , doit 
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Li faire rechercher des perfonnes dé- 
-licates ou convalefcentes , qui defi- 
rent fortifiér leur! fanté par des faces 
doux & abondans. Toutes ces pâtes, 


excepté celles où il entre du fromage 


É Parme » 8 font également fai- 
, & réuniflent tout ce qui confti- 
tue nos meilleurs alimens, 








CHAPITRE XXVL 


Potages au Sépas 


Te fagou eft un Does farineuxs 
fous la forme de grains blancs & pe 
tits, qui proviennent d’une efpece de 
palmier des Indes. On en fait des po= : 
tages au lait & au bouillon, quifont M 
crès-eftimés dans le cas de marafme, 
de confomption ou de fievre lente, 


Du refte , comme c’eft une pro | ol 
duétion rare, très-chere , fouvent fre 54 


nn 
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latce, 8& dont les bons effets ne font 
pas encore bien reconnus , nous 
croyons plus prudent de faire ufage 
des potages de femoule où de-falep, 
qui font infiniment fupérieurs. 





CHAPITRE XXVIL 
Potages de Semoule, 


L A femoule eft une pâte en grains ; 
qui fe recueillent en Italie. Choiff- 
fez-la bien nette jaunârre, & n'ayant 
aucune odeur. 

: Mettez én cfire un quarteron javec 
du lait , ou bien dans du bouillon de 
bœuf ou de volaille ; ajoutez y une 
tranche de veau griliée, pour lui don- 
net du goût & de la couleur , & laif- 
fez bien/mitonner le cout deux bon: 
fes heures à perir feu:;-fufqu'à ce 
qu'elle ait bien s#onflé & foit aufk 


& + 
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tendre que du beurre en Pécrafant 


entre les doigts. 


Verfez votre potage hs une Fa 
piere , après en avoir retiré votre 


tranche de veau, & le fervez modé- 
‘rément chaud, 
. Lorfqu'’on la fait cuire dans du 
lait , on la lie ordinairement avec 
deux ou trois jaunes d'œufs, délayés 
avec de l’eau de fleur d'orange & du 
fucre rapé. 
Ces deux manieres de femoule font 

très-faines & reftaurantes, 


> S 





C'H ‘AP ITR ° ES RAP L.. 


Potage au Salep, . | À à 


L: falep eft une produétion ali- 
mentaire , qu’on nous apporte des 
Indes + “Orientales , & principalement 


de la Perfe, où l'on en fait un cas | 


Serie Vréns. <is  … 
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étonnant , & le plus grand ufage. Il 
nous arrive en France fous la forme 
de petits oignons, qu'ils ont fait {é- 
cher au feu ou au foleil; & qu'ils 
nous envoierit enflés par petits cha- 
pelets , dont les grains font comme 
de petites noifetres : on doit les choi- 
ir blancs ou jaunes pâles , Les plus 
Las poilibles. 

On les pile dans un mortier , & 
on les réduit avec peine en pouflere , 
qu'il faut: pafler.au rmis :mais on eft 
dédommagé dutéms & de la patience 
qu'il faut lui facriñier, par la très- 
petite quantité qu'il exige pour en 
faire une grande. foupiere: c’eft au 
point que : deux. cuillers à bouche 
pleines de falep en poudre ;: fufh- 
tont largement à faire.un excellent 
potage pour fix, perfonnes. On voit 
par.conféquent, que malgréfacherté 
{fix francs la livre ) , il ne revient 
-pas plus cher qué des pâtes d'Italie où 


& 
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de Gènes. D'ailleurs ,!1l° poffedeiaffez 
de qualités délicieufest& ‘falutaires'; 
pour devoir le faire rechercher: da- 
vantage de routes:perfonnesijaloifes 
de fortifier' leur fanté. die: ‘la ma 


[a 


mere de le bien préparer. à a, 21510 


Si l’on en delire pour fx 1x Set 


nes! ‘pulvériféz-en une once-dans un 
mortier de fonte, ebfeivant qu'ilne 
fe perde ‘pis enfautan c-hors:du mor. 
tier ; tamifez-le à mefure ; 8e lorfque 
Jonce “entière” “fera réduite) :en fine 
pouflieres, ‘il faut d’abord? hameéter 
avec une goutte. d’eau fraide:, enle 
fémüant beañcoup avec “ne: œuiller:, 
| püis où le: débepes avec ‘du bouilion 
chaud , en en mettant que peu 
peu, 8e le remüañt toüjouts foignèue 
fement, fans: ‘quoi ilfe : gtoméloreit 


au point de ne pouvdir: plas Le:dif 


foudre: : ‘en fuivant ‘graduellement 
cette méthode | én’ferd Cpereen. 
fép: au point: Fr confimer trois ichô- 

pines 


= PENSER 6e SET US 
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pines. de bouillon , & lui donner la 
confiftance d’une crème ou d’une eau 
gommée ;, mettez alors votre potage 
{ur un! feu très-doux , & le faitescuire 
É très-lentement pendant un heure: 1} 
deviendra auffi épais qu’une crèmé de 
tis ou d'orge. 

En fuivanc la même. méthode de 
Je détremper à l’eau , avant de le 
mouiller avec du liquide chaud , on 
pourra le diffoudre avec autant de fa« 
cilité dans du lait chaud, pour en 
former des crêmes de falep , qui font 
excellentes, & d’une délicateffe bien 
fupérieure au fagou & à toutes les au- 
tres crèmes farineufes , én y. ajoutant 
un péuld’écorce de citron , ou de l’eau 
de fleur d’orange. 

On peut également le détremper 
dans de bon vin, dans de l’eau fim- 
ple, ou dans tout autre liquide quel- 
conque , pourvu que ce foit peu à 
‘peu , en le remuant toujours : mais il 

Tome L L 
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eft moins agréable qu ‘au bheñlos: ou 


au lait. ( dti’ 


Il eft bien écorindtt que lufage ; 


n’en aît encore été confacré en Frarce 
qu’à fortifier des convalefcens ou des 
. perfonnes épuifées , l’analife de cette 


production alimentaire ayant évidem- 


ment démontré que fur huit portions 
de falep diffous ; 1 y en a fepr qui 
paflent dans le feng , tänt fes parti- 
Cules ont une intime atalogie avec lé 
chyle. , 

La reconnoiffancé m oblige à à rene 
dre au falep toute la juftice qu'il mé: 
rite, quant à fes qualités bienfaifan- 
tes. Attaqué dépuis longrems ‘d’une 


maigreur affreufe , occafonnée par 


des excès d’études , peut-être aufli par 
de tendres veilles, il fut décide par 
des Praticiens éclairés , que j'étois at- 
teint d’éthifie à vingt-fept ans: M. le 
Roy, Profeffeur de Médecine à Mont- 
pellier ; connu jadis par fes rares ta= 


= 
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Jens, après avoir épuifé tous les for- 
cifians , me confeilla l’ufage du falep. 
Dans deux ou:trois mois, il opéra un 
changement fi heureux dans ma conf- 
titution, que je repris à vue d'œil 
une fanté plus fraiche , des chairs plus 
vives, & des forces nouvelles, donc 
je n’avois pas vu d'exemples depuis 
plufieurs années. IL eft certain qu'en 
Perfe , on en ufe journellement 5:7 
enfualité , & comme un alimeuc de: 
plus falutaires : il réunit toute: les 
qualités les plus précieufes à la fanté, 
‘& les plus agréables aux palais déli- 
cats; 1left a defirer que fon utilité 
Hoit connue & fe répande davantage 
dans-toute l'Europe. 


Li 
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C H A k I T R E X x Xe 
De Bauf à Léife 


4 
v? li 


[> EXCELLENCE Le Bœuf bouilli, , en 


Angleterre , provient encore plus de 
la maniere dont on l’apprète:; que de 
la bonté des beftiaux. Voici comiment 


on le gouverne dans beaucoup de 


grandes maifons, 

Prenez un beau morceau de bœuf, 
environ vingt livres d’une feule pièce; 
découpez en, tout an ‘tour les parties 
les moins figurantes, les os Les plus 
faillans, & cour ce qui peut contri- 


buer à donner une belle forme à la 


piece de bœuf principale, qui doit pe- 
fer environ douze livres; prénez les 
 feptà huit livres de viande écornées , 
brifez en les os à coups de hache , 8 
mettez le tout cuire crois ou quatre 


22 
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heures. dans une marmite ; forcéz 
alors les petits morceaux de, viande, 
hachez-les, & exprimez-en tous Îes 


fucs à uné forte preffe ; mêlez tous les 


fucs dans le bouillon , pañlez le au 


‘tamis, & verfez-le dans une marmire 
capable de contenir la grofle piece 


de douze livres de bœuf ; faires 
cuire cette gtofle piece dans le pre- 
mier bouillon , chargé de fucs , de 
forte qu’il bouille lentement, & rou- 


jours bien fermée, en fuivant le dé- 


tail,desiprincipes énoncés au chapitre 
premier du livre fecond. ; 

11 eft évident que le bœuf , bien 
loin de perdre fon fac dans une cer. 
taine quantité d’eau bouillante, re- 
cevra au contraire l'abondance des 
facs des os & de la premiere viande 
qui lui ont-éré facrifiés , &c qu'il aura 
autant de’parfum , de goût & de fubf- 
tance que du bœuf-à-la mode, Les po. 
tages qu'on en retire, font des ref- 
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raurans très-fucculens ; bien propresd. 

‘nourrir toutes lés entrées d une bonne 
cuifine, . 

Telle eft la maniere ul la plupart - 
des Cuifiniers Anglois préparent ces 
pieces de bœuf délicieufes, qui font 
lornemernt & les délices des meil- 
leurs tables, & pour léfquelles on 
quitte allez fouvent les mêts les plus 
recherchés. Il fe mange également 
chaud & froid , & donne dans tous 
les rems un aliment capable de forti- 
fier le tempérament, & ché Sue à la 
fenfualité, 





de Santé: 247 


Lù 





LIVRE TV. 


Des Sauces en Général, 6 de 
l’Artd'extraire des Animaux, 
. Les fucs les plus Je ares é les 
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CHAPITRE PREMIER. 


| . Des Roux 6, Coulis, 


: Se: pratique incendiaire des roux 
& coulis , forme depuis plus de cent 
ans toute la charlatanerie dé la cuifine 
françoife : il a fallu que la frivoliré 
du caractere national épuifät au fi foù 
inconféquence &c: {a lévereté fur nos 
préparations alimentaires , & qu’on 
préférât donner à nos mêts un coup- 


L iv 


af 
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d'œil fucculent , plutôt que de leur 
conferver véritablement leuts füés 


les plus réflaurans. si PE 4 


Cette vanité meurtriere a L'uagné 
malheureufement jufques fur les ta- 
bles des plus fimples particuliers, Jai 
vu la plupart ç des Cuifiniers de la Ca- 
pitale, faire calciner des o$ au feu. è 
jufqu'à ce qu'ils fuffent auf noirs . 
que du café rôti, & les jetter enfuite 


tout brülans dans la marmite, pour 
donner unecouleur brune au bouillon. 


J'ai vu des cuifiniers réduire du fucre 
en caramel ; dans une cuiller de fer, 


 auffi noir que du charbon , & Îe ren- 
dre enfuite liquide avec du potage ; 


pou en colorer les hors-d' œuvres , 
entrées , &c. | : 
La violente calcination que (ouf 


frent tous .ces : ingrédiens & auttes 


femblables , fait fur nosalimens l'ef- 
fet de. fa chaux vive : elle les rend 
âcres , piccotans ; corrofifs, & fous 


à d 
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P'une apparence fucculente, les cranf- 
forme en véritables poifons lents ; 
poifons qui deffechent les entrailles , 
rongent le velouté de l’eftomac & des 
PAT y forment des obftructions 
incurables , décruifenrà la longue toute’ 
la machine , ‘& bien loin a nourir 
nos ‘corps, [es éntrainent par degrés 
dans une foule de malädies inflam- 
matoires. | | 

Les roux Produit toire les 
mêmes effers ; fucs calcinés à feu vio- 
lent, du bœuf, veau, &cc. on les cor- 
réfie tellemént, pour qu'ils puiflent 
donner une couleur fucculente à tous 
les potages ou entrées, qu'ils fonc 
auffi corrolifs , & entrainent des fuites 
également dangereufes. 

Il eft cependant pofhible, à peu dé 
frais, de retirer des mêmes viandes 
‘une plus grande abondance de fucs, 
& de leur confervér routes leurs qua- 
lités DRAUDARTes &"falutaires , pour 

L'v 
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nourrir avec plus : de délicatefTe & de 
falubrité les potages & les entrées. 
L'amateur le moinsinftruit , en fentira 
toute la vérité, en jeftant un coup- 
d'œil rapide fur la méthode que les 
Cuifiniers de la Provence & du Lan 
guedoc emploient journellement. La 


{ _ 


voici mot à mot. \ 





C:HiA PI TRUE IL 2 


Jus de B œuf. 


Ni au fond d’une cafferole 


profonde , un lit d'oignons , coupés 


par tranches, une pincée de fel, & 
quelques carotes coupées par rouelless 
afleoyez-y un morceau de bœuf d’en- 


viron deux ou trois livres, verfez-y 
une chopine de bon bouillon, eou- 
vrez la caflerole , & lailfez fuer &.. 
cuire le bœuf dans fon jus trois heu- 


ln 7 


ain dde es à. 
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res , en bouillonnant tout doucement; 
fortez alors le bœuf de la caflerole , 
& le coupez en morceaux, de la grof- 
feur d'une noix ; remettez-les dans 
la cafferole achever de s’y cuire à petit 
feu l’efpace d’une heuré , avec deux 
ou trois petits oignons piques d’un 
clou de gérofle , en obfervant de tenir 
toujours la caflerole bien fermée. 

. Lorfqu'on verra que le bœuf aura 
rendu beaucoup de jus au fond dé la 
cafferole, &. qu'il auta le coup-d’œil 
& l'odeur aufi reftaurans que du 
bœuf-à-la-mode, on le dégraiffera , on 
paffera le jus à l’étamine , & on mettra 
les perits-morceaux de bœuf dans une 


_ petite prefle de bois, pour exprimer 


tout le fuc qu’ils pourront encore ren- 

fermer dans leurs fbres; on paffera 

ce fac au tamis , 8 on lé mêlera avec 

le jus qu'on aura recueilli de la cafle- 

role : par ce moyen bien fimple , on 

poffédera un jus de bœuf excellent ; 
h L vi 
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très - propre à donner beaucoup. de 
corps, de fubitance & de délicatelle 


aux porages &T aux entrées. 


En le tenant au frais, 1l peut fe 


conferver trois -jours dans toute fa 
bonté : il eft moins difpendieux que 


les roux ordinaires”, & pofflede une 


grande abondance de fucs bien falu- 
taires, & plusreftaurans. ik 





CHAPITRE? 1 


juUE de F EAIL 


Au fond. d’une grande cafferole., 
coupez. par tranches quelqües oignons 
blans , & deux trois caroresiou .pa- 
nais ; ajoutez-y une tranche de lard; 
taillez par morceaux deux: livres de 


maigre de veau, placez-Jes au-deflus 


des oignons ; verfez fur le-rout deux: 
verres de bouillon, ou à défaut, au- 
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tant d'eau bouillante ; fermez- bien, | 
votre caflerole , & mettez-là fur un 
feu doux, qui fuffife à faire bouillon- 
ner doucement le veau & les léou- 
mes ;. falez & épicez modérément ; 
laiffez cuire à petit feu deux ou trois 


heures - & Jorfque le veau- fera bien 


cuit, di le , donnez -lui trente 
coups de couperet pour le hacher 
groflierement ; mettezrle à la prefle 
pour en exprimer tout le fuc ; mêlez 
ce fuc avec Le'jus de la cafferole , paf- 
{ez letout au tamis, & vous aurez un 
jus de veau excellent, propre à nout- 
rir de fines entrées. 

Ce jus de veau à l’avantage d’être 
prefqu’aufli nourriffant que le jus de 


bœuf, &'d'ètre moins échauffant : 


C’eft pourquoi les perfonnes qui ont 
le genre nerveux très - fenfible, ou 
une caufe d'inflammation quelcon- 
que , doivencde préférer à tout autre : 
il peut fe garder au frais deux jours 


k a F 4. Le ca: 


enété, & Quatre ou cinq en hiver; 


fans rien perdre ‘dé fa bonté, dues 204 

On peut, fuivanr le mème pro- 
cédé , tirer les jus du mouton, de 
l'agneau , du chevreuil, du daim & 


4 toutes les viandes poffibles: : mais 


on n’en fait pas ordinairement ufage, 


parce qu’elles rendent moins de fucs 
& ce n’eft jt ’au défaut dé bœuf ou 


de veau D on a Jes emploie, 
Du Blond de VER | 


k, E blond de veau eft une efpece de 


coulis très-mal fain , de’ la maniere 


dont le font la plupart des Cuifiniers, -\ 


quoiqu'il foit pollible d’ÿ fuppléer 


avantageufement avec le fecours des 


jus de bœuf ou. de veau. Je prévois. 


que les particuliers délicats qui ont 
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l'habitude du blond de veau, n'en 
_ difcontinueront pas l’ufage ; je crois 
donc néceffaire de leur indiquer les 
moyens de rendre cette efpece de 
coulis plus agréable & moins dange- 
reufe. | 
RP faut commencer par tirer un bon 
jus de veau , en fuivant les détails du 
chapitre précéden: > EXCepté qu’au 
lieu de couper le veau en morceaux, 
il faut le couper par tranches minces 
fur le lit d’ oignons , carotes  & un 
ou “deux. panais piqués d’un clou de 
oérofle , & très-peu dé bouillon ; 
faires mitonner le tout d’abord à pe- 
tir feu , enfuite à un feu vif , jufqu’à 
ce que la viande fe riflole & s'attache 
mème un peu à la cafferole, 

Sortez alors la-viande , remettez 
fur le feu la’ cafferole avec fon cara- 
mel ; ajoutez-y du beurre frais & de 
la fleur de farine, que vous remuerez 
avec yne cuiller , jufqu’à ce qu’en 


ï » 


à im Re s EN LUN 
Æondant il fe ‘colore êT fe mêle. par- 
fairement au caramel ; ; verfezy alors 
peu à peu un ou deux verres de bouil: | 
Jon , & faites bouillir le tout pendant 
une grofle heure , de forte qu'ilen 
réfulte un coulis d'un eau. blond 
doré, ai ait autant de confiftance « que 
de | crèmes Ait TUNER 

Si le blond de veau | n'eft pas afez 
coloré, on y remet les tranches de 
veau riflolées , & elles achevent de 
Jui donner un farctoie de couleur : | 
s'il eft crop épais , on ÿ ajoute un peu 1 
‘de bouillon ; 5 s'il efttrop clair, onle 
fait cuire une demi-heure de plus, 
en obfervant de le remuer fouvenc 
avec une cuiller , afin qu’il ne prenne 
fa confiftance que par degrés, & ne 
fe coagule pas eh grumeaux à 

Le blond de veau fini au poine ! 
qu'on le defire, il faur le pailer au 
tamis , & l'emploi enfuite à don- 


ner du corps aux £nurées. 
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Quoique j'aie retranché ici toutes 


les effences , jambons , épices & aro- - 
mates | qu’on y ajoute fouvent fans 


raifon, je n’en fuis pas moins per- 


fuadé que la méthode que je viens 


de détailler, ne fait que diminuer 


les dangers fans les anéantir entiere= 


ment : mais voici un procéde plus 
fimple &. plus certain encore, de faire 
du blond de veau excellent , qui réu- 
nic toutes les qualités les plus falu- 
taires, $& ne pollede aucun des prin- 
cipes malfaifans de celui-là. 





CHAPITRE V. 


Blond de Veau de Santé. 


” 


| HARRQES d’abord par tirer un 


| bon jus de veau à petit feu , fuivant 


les détails énoncés au chapitre troi- 
| fieme, paitriflez enfuite une poignée 





# 
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de farine ‘avec un quatteronide beütre : 


frais; faites infufer un demiros de 


Ah. en poudre dans le jus de veat | 
très-chaud ; & lorfqu'il Paura coloré : 


d’un beau jaune doré , faites-y fondre 


le morceau de beurre paitri avec de la 
farine , en mettant la cafferole fur un 


feu modéré, & en remuant toujours 


avec la cuiller, afin qu'il'prenne fa 


confiftance également par-tout ; lorf- 
que la cuiflon lui aura donné l’épaif- 
feur d’une bonne crème coulante , & 
la couleur d’ün beau blond , vous le 
 dégraiflerez & le paflerez au ramis. - 


Cette maniere de blond de veau , 


qui nous vient originairement de la 
cuifine vénitienne , eft généralement 
connue ‘en Provence: elle poffede une 
couleur fuperbe , des fucs excellens,, 
qui m'ont pas été calcinés , & une fa: 
veur délicieufe & reftaurante , qui 
l'emporte de beaucoup fur le blond 
de veau ordinaire, Le faffran , qui fert 


DA 


» 
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à le colorer, eftun puiffant ftomachi- 
que, qui aide à le digérer parfaite- 
ment , & qui, loin de nuire à fa 
bonté, lui donne un goût très-agréable. 

Il eft à delirer que cette méthode 
faine , foit adoptée par les Artiftes 
intelligens ; leurs mêts en feront bien 
plus délicats , la fanté des maîtres 
moins altérée ; & les Debian 
ordinaires, loin d'avoir à redoute 
les fuites d’un coulis gluant , dan- 
gereux & corroff ; trouveront dans 
celui-ci des fucs reftaurateurs & un 
chyle bienfaifant , très propres à re- 
. donner des forces à un eftomac foible 
_& languiflant. 


# 


{ 





‘Jus de Poulardes & Chapons, &c. 


Pau cuire ê& bouillir. F3 petit. | 


feu ; dans une marmite. moyenne. 


= 


une poularde grafe. ou un bon, cha- 1 


pon danstrès-peu d’eau sune chopine 


fuffit : ajoutez-y un morceau de mou- | 


ton , coupé pas tranches , deux oi- 


gnons ; piqués d’un clou de: gérofle, 


_ poivre & fel avec modération, & un 


peu de citron ; lorfque la volaille | 
aura bouilli crois ou quatre heures : 
fortez-la , coupez-la par morceaux, 
défoffez-la , hachez-en la viande ;. 
arrofez-la avec quelques cueillerées de 
bouillon , & la métrez à la prefle, 
pour en exprimer fortement tout le 
jus. | 
MORE le jus qui en découte > 


| 
A 
1 


| 
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“avec celui qui aura refté dans la mar- 
‘mite, coulez le tout au tamis de crin; 
“& l'employez à donnèr du corps & | 
de la fubftance aux potages pre 
‘d’ œuvres où entrées en gras. 10 
Ce jus de volailles eft tds | 
ment blanc ; mais fi on le préfere 
brun , il vf a qu’à faire rifloler fur 
Je gril deux tranches de bœuf, & 
lorfqu’elles feront bien rôties , les 
plonger dans le jus de poulardes , & 
lés y laifler bouillir une demi-heure. 
Le jus de chapons , &c. eft une des 
produ@ions les plus faines & les plus 
reftaurantes de la cuifine moderne ; 
| *& pourvu qu’on évite de les faire cal- 
 rciner au beurre ; avant de les mouil- 
ler , 8 qu'on en retranche la farine & 
‘les épices, qui ae AR le jus en 
coulis gluant & pâceux , on obtiendra 
“toujours des jus très-délicats : maïs il 
n’en faut jamais faire beaucoup, parce 












a M Céfée ERRuT "0 
+ qu'ils fe Er dificilement plus de 
SAP quatre heures. :: 112 

: On obfervera de ie “dégraillec 1 
Avant d’ en faire, ufage : ON peut ce- 
pendanr. le. confervèr. une Æemaine 4 
entiere > en le faifanc bouillir lente- hi 
ment Jafqu’à ce qu il foit réduit en 
-gelée: mais il perd alors une partie 
% fa délicate. et RUE TOR 


4 A # 








je Lois 6 d Canards. Lu 
Ces fa & “7 sr taie 
des oifeaux aquatiques affez indigel… 
tes, on peut en éviter les inconvé- » 
-niens par la maniere de les apprèter ‘4 3 
.& en retirer des jus délicieux, qui ne. 1 
le cedent pas au fuc des! meilleures w 
volailles Voici comment il fe. pré | 4 


TS Ne. E S déx: 
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prépare de maniere: à feiconferver 
tout lecarème , & fouvent trois mois 
fans fe corrompre, 

.. Arrangez dans. une marmite quel: “ 
ques tranches d'oignons; deux bandes 
de lard , crois ou quatre tranches de 
bœuf, & une oie découpée comme f 
on la fervoic à table ; c’eft-à-dire que 
les cuifles & les ailes foient féparées., | 
_ & lacarcafle coupée en quatre mor- 
ceaux; ajoutez-y un canard également 
découpé , & verfez fur le tout une ou 
deux pintes d’eau bouillante, feules 
ment pour achever de remplir les 
_xuides de la marmitel, qui :doic être 
quafi:pleine des viandes feules ; avant 
de les mouiller, couvrez bien votre 
marmite , &fermez-la aufi parfaite 
ment qu'il fera pofible. 

Laiflez cuire le cour quatreiou.cinq 
“heures furcun très peric. feir ; décou 
viez-le ; pout voir fi routes les pieces 
de l’oie , &cc, font également cuites à 
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faites couler dans le ‘fond “cellesiqui 
étoient au-deffus > ajoutez-y un peu 
de poivre & de fel;. refermez-le & 
lé laiffez mitônner: encore une heure 
fur des cendrés btülantes,  : D 
Retirez alors votre marmite: , 6 
ayant de grands: pots de terre bien 
lavez & fecs , rangez - y vos cuiffes 
d’oie ; ailes & blancs ;:& vous ache+ 
veréz dé les remplir en verfanc def 
fus Le jus d’oie au travers d’un tamis ; 
deux heures après, vous verferez lé 
jus, qui fe figera par degrés, & fe . 
convértifa en gelée fuperbe & excele 
lénce : fi on defire la conferver deux 
‘eu trois mois , il faudra y verfer def. 
fus ‘un travers de doigt de graifle 
d'oie qui fe fera trouvé dans la mème 
marmite , & qui furnagera naturelle. 
*fnent fur la gelée, .| 1 12 
-: Le: mêème:pot vous: sir ere F 
trois; produétions excellentes, 19; La « 
graile d'ois > qui fupplée au beurre, 
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& nourrit fi. délicarement: le poiffon 
7 & les légumes; 2°. les cuiffes d'oie , 
qui font un manger délicieux & tou- 
jours prèt; 3°. le jus d’oie , converti 
en gelée, qui nourrit 8; donne un 
goût ficeulent aux potages & aux 
entrées. Ext | ” 

Auf , dans toutes les bonnes mai- 
fons de Provence &.du, Languedoc , 
a-t-on. foin tous. les ans de faire cetre 
provifion.,..qui Le garde longtems, 
fans s’altérer., & offre des moyens & 
fecours abondans pour faire bonne 
chere avec peu de dépenfe, dans les 
climats où les oïes fonc par nombreux 
troupeaux. |, -- | 

Lorfqu’ on.defre un! fesple jus 
| d’oie,,on retire deux ou-trois cueille- 
À rées de. gélée,, que l’on fait fondre: 
| ‘dans un peu de bouillon chaud , &: 
| l’on a fur le champ une foupe excel. 
| Jente : mais lorfqu'on defire le con= 

Tome I, “eM 
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ferver trois! mois ; ‘ilne . pas À 


inettre é fel, é: 





‘CHA PAT RE vite 


ni jé Perdre. #5 


' ? 


Av foi d'éné petite mafmite ; 


foimez un lit avec quelques tranches 


d oignons, uné livre de}veau coupée 


par petits morceaux ; quelques navets 
& un peu de céleri; ayant préparé 
deux perdrix, lardezles d'outre en 
Gutré avéc cinq! ou fix gros lardons 


de lard , & les afleoyez dans la mar- 


mite , entourées de quelques petites 


tranches de veau , verfez-y deux ou « 
trois verres de bon bouillon , couvrez- 
la hermétiquement , & lutez - en le: 
couvercle avec un peude pâte de fa 
fine à l'eau, afin que les vapeurs #. 


a. à à dt 
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foient condenfées, & que tout le par- ; 
fum des perdrix y foit confervé. 

Faites alors cuire le tout quatre ou 
cinq: heures fur des cendres brülan- 
tes , qu'il faut rénouveller fouvent, 
afin qu’elles ne ceffent jamaisde bouil- 
dir lentement ; délutés alors la mar- 
mite, fortez-en vos perdrix , défoffez- 
les , donnez cinqou fix coups de ha- 

choir aux viandes , & les mettez un 
| quart-d’heure à la prefle ; elles ren- 
‘dront alors bezucoup de jus excel= 
lent, qu’il faudra mêler à celui de la 
marmite ; dégraiflez- le foigneufe- 
ment , & paflez-le au tamis avant d’en 
faire ufage. s | | 

Lorfqu’on a deffervi de la table du 
maître. des perdrix qui font à peine 
entamées , on peut , avec plus d’éco- 
nomie , les faire bouillir deux heures 
dans de bon bouillon , avec des tran- 
ches fraîches de veau ; & enfuite , en 
les défoffant , & mettant à la prefle, 
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on obtiendra le mêmejus avec moins 
de peine & de dépenfe : on peut y 
‘employer également des reftes de vo 
laïlles ; ces fortes de mélanges n’en 
font que plus agréables. 

- Ce # eft excellent pour nourrit 
toutes fortes d'entrées : lorfqu'il eft 
bien fait , il fe convertit en gelée en 
fe refroidiflant ; mais ileft fur:tour 
excellent pour les convalefcens & les 
perfonnes délicates, dont l’eftomac 
pareffeux a befoin d’alimens reftaurans 


ë& faciles à digérer. 





CH Ab MT R EAN 


Jus de lapereaux , levrauts, &c. 


Giosret par morceaux un lapereau 
ou. un levraut; après Wavoir préparé 
& faitrevenir , aSeoyez-le dans une 
calferole , au fond de laquelle vous 
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autez placé quelques peu de lard Ha-1 
ché par petits quarrés; laiflezle s’y 
refaire & fuer un inftant, en l'y re- 


tournant de manicre à fe cuire & 


rOtir légerement par-tout, jufqu’à ce 
qu’il prenne une couleur un peu do- 
rée : on peut y ajouter en même 
tems que le levraut, quelques petits 
oignons , champignons , du perfil , & 
quelques fines tranches de veau , avec 
très peu de poivre & de fel; verfez- 
y alors un verre de bouillon & un 
un verre de vin blanc, deux feuilles 
d’eftragon & un peu de citron ; cou- 
vrez le vaifleau, & le laiflez cuire 
deux ou trois heures à petit feu: 
Lorfque vous verrez qu'il aura 
rendu beaucoup de jus, & que les 
chairs en feront crès-tendres , fortez 
tous les morceaux du levraut ou la- 
pereau , féparez toute la chair des 
os , & la mettez à la prefle, pour en 
exprimer tout Le fuc ; jufqu’à ce qu'il 
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n’en refte plus que des fibres entiere. 


ment defféchées ; mélangez ce fuc au 


jus de la cafferole, dégraiflez-le &. 


paflez-le par l’étamine avant de vous 
en fervir. 


On peut également , de la mème 


façon ; extraire les jus du lapin s du. 
faifan , des poulets, pigeons & autres, 
animaux domeftiques, & y faire dif- 
foudre un peu de fafran avec. une 
pincée de farine, fi on defire leur, 


donner plus de corps , &. l’apparence 
Aatteufe d’un blond de veau... 

Foutes ces efpeces de jus font du 
plus grand fecours en cuifine, pou- 
vant.s’employér à tout avec d'autant 
plus d’aflurance , qu’elles ne renfer- 
ment que des fucs falutaires & ref- 
taurans, 


& 
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€ H AP D 1 R E. pet 
Jus de Jambon. FAT 
A U fond d’une cafférole profonde > 


mettez.un moréeau- de beurre frais: 
plufieurs,itranches de, jàmbon :;:86 
fur le-tout ; une douzaine de mor: 
ceaux de sveau de la grofleur. d’une 
noix, avec deux ou trois.cafotes cou 
pées par petites rouelles. 

Faites fuet le tout à petit féu ,;-& 
Lorfqu’ ik aurarendu beaucoup de jus, 
& queiles tranches- de’ jambon & de 
veau comiménceront- à s'attacher & à 
être-rifloiées ; vaus le mouillerez avec 
un peu de bon bouillon , & le laifle- 
rez: bouillonner une heure entiere , 
poar:qu'il acheve de rendre tout fon 
fuc dans le potage ; ajoutez-y alors un . 
verre de vin de Champagne ou de vin 


blanc; faites cuire un quart-d'heure ; 
M iv 
Li 
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Ôtez-le de deflusle.feu, sale 5 
& lorfqu’ il n'aura plus d’ yeux de 
 graifle, vous Le pallerez du tamis pour 
en nourrir vos entrées , &c. 

Si on defire lui donner le coup- 
d'œil du blond de:veau , voici com- 
ment ilifauti lehconduire. Quand le 
jambon 8: lé veau autontibien rendu 
leur jus:a fec ‘au fondde la afferoleïst 
ôndélayera deux cuillerées ‘de fleur 
. défarineavec deice jus:brunréc. lorfx 
._ qu'il fera bien dérreinpé; on le ver= 
fèra ‘dans la cafferole; &ion le re. 
muera  roujours’ avec tunes cuiller, 
afin ‘u'ile ne {s'attache pas te gru 
meaux , & que la farineife cuife , & 
donne une confiftance agréable à tour 
le jaside jambon. 4 606 2h ui ou 

Lorfqu’elle-aura pris affez ! "à ŒiE 
fon , ‘on fortira les tranches de jambon 
&:de veau ; ‘on les hachera:; les met: 
1ra en preffe pour en fortir tout Île 
‘ fuc qu’elles renferment encore, 8 
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mêlera le jus qu’elles auront rendu 
avec celui de la cafferole : ; mouillez 
alors le tout avec un verre de bon 
bouillon & un peu de vin blanc ; 
ajoutez-y cinq ou fix brins de fafran, 
pour en relever la couleur ; & lorfque 
le tout aura bouilli une heure , vous 
le dégraiflerez & le pafñlerez au ta- 
mis pour l’employer dans vos hors- 
d'œuvres ou entrées. : hu 

Certé feconde méthode eft fans 
contredit plus agréable à l'œil que la 
premiere mais elle eft moins faine , 
& charge plus l’eftomac ; c’eft pout- 
quoi les:témpéramens délicats ne doi- 
veñt en manger qu'avec fobriété. 

Ileft plus délicat d'extraire le jus 
de jambon dans le tems même où 
l'on peuravoir du porc frais ; les fucs 
qu’on en rerite n'ayant pas été alors 
defléchés ; poffedent: plus: de fubftan- 
ce , de goût & de falubrité; & je 
crois qu'il feroit poñlible d'en confer- 

M v 
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ver de la même qualité toute l’année, 
fi l’on faifoit ufage de la méthode de 
faire les tablettes de bouillon perta- 
tives , dont nous avons donné le pro- 
cédé très-exaét pag. 179, chap. XVIIE, 
liv. Il, en y employant la chair de 
“porc au lieu de bœuf. 

Je crois devoir obferver ici que les 
facs du jambon & du porc, font d’une 
nature fi compacte & fi difficile à bien 
digérer , que les pérfonne jaloufes de 


leur fanté , doivent rarement en faire 
ufage : mais comme on en recherche 


plutôt le gout relevé que la fubftance 

même, je confeillerois plutôt l’em- 
ploi de l’effence de jambon , dent 
_sinq ou fix gouttes fafhifent pour par- 
fumer un ragoüt , & lui donner un 
goût délicat , fans mêler aux entrées 
aucune fubftance äâcre ; pefante & 
indigefte. En voici la compofition. 
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CHAPITRE XL. 


2 EJe BA Jambon. 


pr” AITES fonde Ru une. cafferole 
un peu de lard , découpez-y pat tran- 
ches un morceau de jambon & routé 
la chair d'une:volaille çoupée par 
morceaux , avec un panais & deux ca- 
rotes coupés par touelles, faites fuer le 
gout à petit fen; & lorfqu'il aura com- 
mencé à rendere fon jus , vous aug- 
menterez un peu le feu, & conti- 
nuerez-à -le faire cuire jufqu’à ce que 
lès tranches de jambon & de veau 
foient pafablement riflolées des deux 
côtés ; pouffez le feu par degrés, cs 
que le fac commence à s’épaiflir , & 
prenne une couleur de caramel ; for- 
tez alors de votre caflerole toutes Les 
tranches de veau & de jambon ; mer- 
M vj 
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tez dans votre _catamel un peu de 
beurre frais, & une grofle pincée ‘de 
fleur de farine ;:remuezle tout enfem- 
ble avec une cuiller, afin qu’il fe mêle 
parfaitement avec vôtre caramel; le 
mélange étant fait fans grumeaux., 
Ôtez la-cafferole de: deflus le: feu, & 
moüillez votre beurre & jus avec de 
bon vin blanc; délayez bien le tout 
enfemble | & le remettez alors fut 
Je feu pour achever de s'y cuire , en 
y ajoutant un clou dégerofle ; faires 
bouillir le tout'une bonnetheure ; 
dégraiflez-le foigneufement, & lé 
paflez au tamis ou à l’étamine, fans 
expreflion ; mettez cette:leflence:en 
bouteilles ; &c la: bouchez avec ‘dû 
papier. ae 

Lorfque cette :effence : de jarsbèn 
eft bien dirigée, quelques goûres 
fuffifenc:pour en donner de goût & 
l'odeur à un plat quelconque, :& 
l'on fenc parfaitement qu'une fpe, 
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tite dofe ; :noyée: dans la totalité 


d'uneentrée, y perd toute fon âcreté , 


8&c né lui donne aucune de ces fubf- 


tances brûlantes & gluantes que la 





chair de cochon entraîne toujours 
avec elle, : 


sf ais é 








CHAPITRE XIE 
Jus au Refuurnt GC: * 


Mimi lahla FRET un morceau 
de bœuf d’un côté, & un morceau 
de tranche de veau de l’autre, faites 
rôcir de: tout à feux doux, jufqu’à 


<e qu'il foit cuit aux trois quarts, 


fortez vos viandes de. la broche & 
les coupez par petits morceaux comme 
des dez à jouer au tric-trac; mettez- 
les tous dans une bouteille. à goulot 
large, de forte qu’elle en foit pleine 
fans être preflée , ajoutez-y leipeu de 
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jus qu’elles :ont rendu:en rôtiffaat ; 


bouchez-1à bien, avec un morceau 


de parchemin. humeété d’eau &: un 
peu de pâre de farine, placez-là dans 
un petit chaudren pleincd’eau bouils 
lante, & laiffez vos viandes {e dif- 
foudre & fe fondre en fuc pendant 
trois où quatres “heures ; “A ts bou 
teille-eft petite, deuxheures fufh- 
fent ; autremenc, 1l faut les y laifler 
davantage ;. pafé: ce remis ;laïffez ré- 
froidir votre bouteille dans l’eau 
même du chaudron ; débouchez-là!, 
paflez votre jus au tamis en preffant 
légérement les morceaux de viandes 
qui reftent,, & emporez ce jus dans 
des pots à confiture; où il!fe con- 
fervera long-tems , s’ileft aflez cuit; 
on évitera d’y mettre nt poivre, ni 
fel, parce que cela l’empèche de fe 
prendre, & il fe fondroit en eau au 
bout de deux ou trois jours. 

Cette efpece de jus eft d'autant 
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* plus fupérieure aux autres, qu’elle 
fe fair au bain-marie, & que les 


fubftances les plus volatiles y font 
parfaitement confervées ; d’ailleurs , 
quoïqu'ilentraîne après lut Pembarras 
du chaudron plein d’eau bouillante, 


-la facilité de pouvoir en faire à-l& 


fois pour quinze jours ou pour un 
mois, doit le faire préférer de tous 
les amateurs qui aiment à réunir la 


falübrité à la gloire. 





CHAPITRE XIIL 


Jus d'Ecreviffes. 


NL au fond d’une caflerole 


quelques oignons coupés par tranches 


avec le refts de deux ou trois ca- 


-rotes, afloyez fur ce lit crois tran- 


ches de veau , une tranche de jam- 


bon & un demi verre de bon bouë- 
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lon', pour faire fuer le tout d’peris 


feu, piquet ce que le veau &c. come 


mence à fe rifloler & à rendre un 
jus couleur de caramel. 

+ Ayez vos écrevifles cuites dans de 
l’eau & du fel, épluchez-les de leurs 
coquilles, hachez-en la chair, & en 


exprimez tout le'fuc au travers d’un 


torchon neuf & fort, ou.bien à la 
preffe. 

Prenez alors les écailles épluchées 
de vos écrevifles, Mvez: les & les 
faites bien fécher, pilez-les le plus 
fin pofble, ces dans une caf. 
_{erole avec un peu de beurre, & il 
prendra, fur-le-champ, une couleur 
de rofe vif & cramoifi comme. vos 
écrevifles ; cela vous donnera:un coulis 
très-beau, dont vous pourrez colorer 
une entrée. | 

Ces jus d’ lobes font le: 
‘ment affez fains, & il n’y a gueres 
que l'excès qui puifle troubler la di. 
geftion, 
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CHAPITRE X 1 V. 


PIE Jus au | Sibyain. 


D... les pays ou la-chaffe aboridé; 
on retire du daim, du chevreuil & 
des jeunes, faons des jus excellens ; 
qui né le cedent pour là ‘bonté ni 
la falubrité au meilleur jus de bœuf, 
- On prend un quartier de daim où 
de chevreuil &c. &c., ou de toute . 
autre bête fauve, on le mer:à, la 
broche, & lorfqu'il eft rôti aux trois 
quarts, on le défoffe , on le hache & 
on le met à la preffe ; rendre, à force 
de bras, tout fon fuc; fi on doit l’em- 
ployer tout de fuite à nourrir des po- 
rases ou des entrées, il eft inutile 
d’y rien faire de plus; mais fi on 
defire le conferver une femaine ou 
quinze jours , il fera bon de le faire 
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cuire à petit feu une ou deux heures ; 3; 
jufqu'à ce qu'il foit converti en une 
gelée épaiffe:: j'en-ai confervé des 
mois entiers en Jui donnant une con- 
fiftance plus. ferme, mais il ne faut 
y mettre ni fel, ni poivre; car loin 
de la conferver, cela lui donne une 
difpofition précoce à fe tourner en 
eau & à fe corrompre. 

Mais j'ai trouvé que ces jus éreient 
plus fains & plus délicats, en y mè- 
lant toujours un peu de veau, dont 
la fadeur tempere le fumer des vians 
“des fanvages, & en amortit la prin: 
cipale 4 âcrimonie ; c’eft enfin uñe ref- 
fource folide & excellente dans la 
cuifine des grandes maifons, étapes F 
FRE 1e carème. me 
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CHAPITRE X V. 


Des Sauces d’'Entrées, 





Sauce pour Viandes blanches, 


Déc de la fine chapelure de pain 


& une poignée de mie que vous 


émiéterez & pañlerez à la pafloire, 


mettéz-ies dans une caffetole avec uf 
verre de vin blanc, un citron coupé 
par tranches, un verre de bon bouil- 
Jon ou de confommé, demi verre 
d’huile d'olive & un peu d’eftragon, 
laiffez bouillonner le tout demie 
heure à rrès- -petit feu, dégraiflez- le 
& le paflez au tamis. 

Cette fauce Provençale s'emploie 


‘à toutes fortes de viandes, excepté 
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pour le gibier qui demande une 
fauce à fumer. 


Sauce au Fumet. 


Faites bouillir des carcafles de per- 
drix , laperaux ou tout autre refte 
de gibier dans deux.verres de bouil- 
Jon avec un filer de vinaîgre ; deux 
feuilles de laurier, un peu de ca- 
nelle ; lorfqu’elles auront bouilli une 
heure, ajoutez-y un verre de bon 
vin de Bourgogne, & faites bouillir 
& réduire le tour jufqu’à confifance 
d'une fauce. 

On lemploie avec fuccès paut 
toutes fortes de gibier. 


Sarice au Blanc. 


Paîtriflez leftement de la fleur de 
farine avec du beurre frais &c un 
peu de fel, mettezle fondre dans 
une caflerole far un feu très-doux 





de Santé, 28% 


fans le faire bouillir, ajoutez-y un 
peu de mufcade, trois.tranches de 


citron & une ou deux petites ciboules 
entieres : délayez.le tout avec un peu 
de bon bouillon ou du blond de 
veau defanté, pour lui donner une 
confiftance coulante  & la fervez 
chaude fur du veau, mouton, agneau, 
&tc: en évitant de le faire bouillir. 

On la fert afflez volontiers dans 
une: fauciere pour manger des lé- 
gumés au gras, tels que choux-fleurs , 


di ; artichaux ; &c. Exc. &c. 
Sauces de Santé, 


Lorfqu on a retiré des j jus du bœuf 
où du veau par les procédés énoncés 
au commencement de ce quatrieme 
livre, mettez-en un verre dans une 
calferole avec fel, poivre , Citron 
coupé par ranches & deux ciboules 
entierés qu'on fapprime avant de 


Là 
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#ervir + faites bouillonner le tout an 
quart d'heure, & fervez chaudement 
fur viandes rôries. 


Sauce à Fe Crème, 


NE ééndse du bon beurre dans 
une cafferofe , & y faites revenir 
& pañler quelques champignons où | 
morilles , avec un peu de jambon 6. 
un morceau de tranche de veau; 
lorfqu’il aura pris couleur, mouillez 
avec du bouillon & le laiffez bouil- 
lonner à petit feu une bonne heure; 
lorfqu’il aura rendu du fuc, verfez- 
y un demi-feprier de crème douce, 
& otez toutes les viandes pour faire. 
mijotter le tour à petit feu un quart 
. d'heure en remuant toujours avec une 
cuiller pour qu’elle ne grumelle pas: : 
lorfqu’elle aura pris une confiftance | 
convenable , pañlez-là & l’employez 
à telles viandes qu'il vous plaira, | 
excepté pour gibier. | 
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Sauce à La Béchamel, 


Gésie fauce eft exactement la mème 
que celle ci-defflus, excepté qu'on y 
ajoute perfil,;:ciboules:&-échalottes 
coupées paf pétits morceaux ou ha- 
chées  très-fin ; elle: doi être égale 
ment blanche & nourrie d’une bonne 
crème > liée: avec foin, 


F1 
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_ Faites that beurre ou lard dans 
une cafférole , & faites-y revenir des 
oignons. coupés en SRE jufqu'à 
ce qu'ils commencent à êtré cuits & 
un peu roux : mouillez-les avec du 
bon bouillon ou du jus de veau, 
ajoutez , fel , poivre , mufcade, un 
peu de moutarde &c un filer de vinai- 
gte, laiflez-la bouillonner une heure 
& fervez-la chaudement. 

Cette fauce agréable eft chaude &z 
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âcre , elle ne convient qu'aux tempé- 
ramens froids ou ie 


et 


Sauce a 2: Of. | 


nf 


} 


tdi bien votre Lille expri- 
mez-en toute l’eau, FRS & la 
pilez au mottier pour ‘en retirer les 
fucs en l’exprimant au travers d’un 


gros torchon neuf ; fur environ 


demi-fetier de jus d’ofeille , faites 
fondre une derni-livré de beurre frais 
dans une cafferole , mettez-y bien 
chauffer votre jus d’ofeille, retirez- 
en deux ou trois cuillerées pour y 
délayer deux. jaunes d'œufs. , fel , , 
poivre & mufcade , laiflez le tour 

bouillonner demi- heure, : | 
Si on la defire plus relevée , on 
peur y ajouter un jus de citron, & 
{ut-tout un, verre .de: bouillon. con- 
fommé qui lui donne du. corps. & 

une faveur très-délicate. es 
Cette 


Cette fauce eft agréable & faine, 
fur-tout en été, parce qu'elle eft na- 
turellement acide, rafraichiffante, &: 


propre à rempérer les ardeurs d’un 


la faifon. 
Sauce a la Daupline. 


Prenez un morceau de tranc 4e 
de veau, coupez- -le par petit ts quai 
rés comme des dez à tfic-trac, 
mettez un verre de bon bouillon au 


fond d'une cafferole & y faites blan- 





d'olive, perfil, eftragon, champignon 
| & olives ; on obfervera de hacher 
menu le perfil & l’eflragon feule- 


| Jon confommé un moment avant de 

. Sue É 

le retirer, jettez un demi verre de 
Tome 1, N 
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fang échauffé par des fatigues ou par” 


- chir deux tranches de jambon, en 
| y'ajoutant enfuite demi verre d’huile: 


ment, laiflez bouillir demi heuré à’ 
| petit feu, mouillezavec du bon bouil-: 


ER or 
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-vin blanc, déoraiflez & fervez chau- } 
dement : on peut y'ajouter la moitié … 
d'un citron! pour -le-telever: +11: 
Certe fauce aflezigénéralementre- | À 
cherchée. en : Dauphiné & dans Ja. 
plupart des bonnes cuifines , eft bien 
agréable, mais pere pour ceux qui 
n’ont pas accoutumé Thuile ; s Ce t 1R 
pourquoi je confeille d'y ajouter le 


jus d’un citron pour en faciliter la 
digeftion. 


* 


Sauce: -au Celeri, 


Faites. blanchir. dns du, bouillon 
une livre: de rouelle. de veau, piquez+. 
la enfuite avec des tiges. de-céleri, « 
en guife de'gros lard, mettez das M 
le fond d'üne -caférole quelques ot-: » 
gnons: blancs coupés par tranches ,: 
deux ;catotes. coupées. par zeftes 8, 
uv petit morceau.de lard piqué, d’un 1 | 
clou de gérofle ,: couchez-y votre lu 
rouelle de ‘veau, & faires fuér le M 


7 
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tout à fec jufqu'à ce que le veau 
commence à rouflir & à vou'oir s’at- 
tacher à la cafferole, mouillez alors 
avec du bon bouillon & fermez-la 
pour laiffer «bouiiltr le tout à petit 
feu trois heures. 

Découvrez alors la cafferole , paflez 
au travers d’une ferviere écrue  & 
vous en fervez pour telles viandes 
qu'il vous plaira , fans oublier le 
morceau de veau qui, coupé par 
morceaux, peut fervir à garnir & 
fortifier une entrée. : 

Cette fauce eft reftaurante & dé- 
licate, mais elle vaut mieux l'hiver 
que l'été, parce qu’elle eft un peu 
échauffanre, Th 


IN. B. Les Sauces à l’eftragon, au 
femoule , au perl, &c. fe font exac- 
tement de la même maniere. 


N ij 
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Sauce au Poule.  . 


Faites fondre un morceau de beurre … 
dans une caflerole, & y faites reves. 
nit un peu de veau coupé: par petits 
morceaux , avec quelques champi-. 
gnons hachés sroffiérement : mouillez : 
enfuite avec du bon bouillon ; ajoutez. 
y un peu de fel & poivre, & lorfque- 
le cout aura rendu un bon jus; pallezs 
le au tamis, & faites une liaifon- 


avec deux jaunes d'œufs battus & 


délayés avec du bouillon & un petic. 


filet de vetjus: ou de vinaigre, re- 


mettéz-la frémir un moment fur le 


feu (fans bouillir) 8 la fervez chau-. 


dément fur telle viañde blanche qu'il 
vous plaira. 


C'éft une fauce Hide , agréable 
& faine, convenable à cous les âges 


& d’une digeftion très-facile, 


f 
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Sauce au Civet, pour Lievre, Levrauts 
| Lapins. 


Prenez les foies d’un levraut, lievre 
2 ou lapin, faites-le revenir dans un 
‘peu de graiffe blanche, ajoutez-y un 
verre de bon bouillon ou du blond 
de veau de fanté, trois ou quatre 
petits oignons , deux feuilles de lau- 
rier & un verre de vin rouge, faites 
cuire à petit bouillon jufqu’à ce qu'il 
ait pris un bon goûc relevé, & la 
paflez au tamis avant de la fervir. 
On peut fervir cette fauce agréable 
fous un lievre ou levraut rôti. 


Sauce au pauvre homme, 


Faites chauffer deux verres d’excel. 
lencconfommé, ajoutez yune tranche 
de citron & une poignée de ciboule 
hachée , dont il ne faut employer que 
Je blanc , faites bouillir un quart 
N üij 
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d'heure , jetez le citron & fervez 
chaud. : 


C’eft une des fauces les plus faines 
& les plus reftaurantes que je con- 


noifle, elle convient beaucoup aux 
vieillards & aux perfonnes foibles & 
délicates. et 


Sauce aux Tru iffes. 


Choififlez de belles truffés bien 
odorantes & point vermoulues, éplu- 
chez-les [égérement & les coupez par 
tranches, hachez en les plus petites 
avec perfil, ciboule , échalotte, fel 
& poivre, paitriflez-les ainfi hachées 
avec un pain de beurre frais , jufqu’à 
ce qu’elles foient bien mêlées É 
ment dans le beurre. 


Frotez avec ce beurre le Éd d'une 


callerole , & rangez-y deflus un lit 
de truffes coupées par tranches, mettez 


enfuire un petit lit de beurre & puis 


un fecond lit de tranches de trufles, 


Le RS SR RS de d 
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&c ainfi alternativement jufqu’a l’en- 
tier emploi des truffes; ayant foin 
de proportionner. le beurre:aux truf: 
fes, c'elt-a-dire, environ deux livres 
de truffes par livre de-beurre; âjoutez- 
y deux cuillerées à bouche: d’huile 
d'olivè, & recouvrez votre caflerole, 
. bFaites : fuer ‘le cout à petip feu, un 
bon:quart d'heure, ajontez-y un‘peu 
de:vin ,blanc :& un verre de blond 
de veau de fanté avec un:filet° de 
jus de citron, & fervez très-chaud,. 
Cette fauce eft fans doute très- 
fine & délicate , mais je la crois peu 
faine , & (ne confeille :d’en ufer 
“ qu'aux eftomacs robuftes & visou: 
|: reux: 


Sauce aux Huitres. 


AH du beurre A avec de 
la leur de.farine; & en faites fondre 
dans une dt ave: fel, poivre, 
deux tranches de citron & un peu 
pis N N iv 
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de mufcade, achevez de lui donner 
la fluidité néceffaire avec:du bon bouil: 
Jon ou du‘blond deveau, &:metrez- 
y vos huïeres cuire une demie heure : 
_enles fortant, couvrez-les de rapure 
de croûte de pain, elles en feront 
plus délicates. 
Quoique ce foit un met friand, 
affez recherché , il_eft naturellement 
pefant & ne convient En à de bons 
” éftomacs. qi psy So 


© Sauce a la bonne Femme. 


-Auw fond d’une petite: marmite ; 
mettez un peu de lard coupé:pat 
petits morceaux, une livre de tranche 


de veau coupée par petits quarrés, 


deux carotes coupées par rouelles, 


un peu de bañlic, fel » Poivre & un 
oignon avec deux téhiltés de De 
ajoutez -y un petit verre d’eau , fer- 


»“ 


mez bien la marmite, faites cuire. 


trois bonnes heures à petit feu , ou- 


F + 


en se ééommttn téeurn ÉÈRe T ESS. de LS Sd dl 


? 


en. 
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vrez—la & pañlez votre fauce au 
tamis. | 

C’eft une fauce excellente, forti- 
fiante & faine ,-qui convient à tous 
les tempéramens & à tous les âges, 
_ Sauce au Porc frais. 


Faites chauffer de l'huile d'olive 
au fond d’une caffero!e, & lorfqu’elle 
fera bouillante, jetrez-y trois ou qua- 
tre oignons coupés par tranches; 
Jorfqu'il fera rifolé , ajoutez-y du 
bon bouillon, perfil , laurier, bafilic, 
fel, poivre & citron par tranches, 
faites le bouillir à petit feu, dégraif- 
fez, paffez-la au tamis, & là fervez 
fous du porc frais rôti, 

Cette fauce efl un peu acide, afin. 
de divifer. & faciliter. la. digeftion 
des fucs épais & graiffeux du cochon, 
elfe eft en ouvre agréable & délicate. 


N y 
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Sauce à la Provençal. 


Mettez dans une cafferole un demi 


verre d'huile, du bon beurre, perfl, 


ail rocambolle, fe, poivre & un 


cition coupé en quatre, laiflez cuire k 


demie heure & fervez-la chaudement 
en la remuant bien pour qu’elle foic 
liée. : ; è 

Elle peut fervir à beaucoup de 
mets différens, mais elle ne paroïcra 
pas agréable aux palais parifiens ac- 
coutumés au beurre; c’eft cependant 
une des fauces favorites des cuifines 
d'Aix & de Marfeille. 


Sauce à la Huguenotte, 


Faites fondre du bon beurre, un 
peu de farine, une goufle d’ail ep- 
tiere, perfil, fel & poivre, ajoutez y 


un vetre de confommé reftaurant ou 
de blond de veau, on du jus de veau 


} 
- 1 
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avec un jus de citron; : orfqu’ elfe aura 
"pris confiftance, fervez-la chaudement 
fur toutes fortes dé viande, 

C’eft une fauce agréable & faine 
de la cuifine Langucdocienne. 





POUMAPATIRE xvi 


+ +" Des Sauces pour Rôr. 





| Sauce à PEftragon. | 


Nr au fond d’une cafferole 


. deux où trois oïgnons coupés par 


tranches ainfi que deux carores.,.un 
petit morceau de veau coupé en petits 
dez., & faites fuer le tout à TA 
feu jufqu’à à.ce qu’il commence à 
roûflir ; mouillez alors avec du ben 
bouillon, ê Le laiffez cuire & bouil- . 
onner doucement une bonne heure Le 


N vj 
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- ajoutez-y alors une. groffe: pincée. 
d’eftragon haché menu & deux ou y 
tiois er se de bigarade , laiflez 
infufer un quart d'heure avec {el , 
poivre & mufcade, & pañlez-la au 
tamis. 

: Si on defire qu'elle fe forme en 
gelée, il faudra y ajouter un jarrer k 
dé veau & le faire bouillir avec le 
bouillon ; alors, étant froid, elle fe 
-convértira en belle gelée. 

C’eft une des meilleures fauces, 
& pour le goût: &c. pour’la fanté, 
d on FAIRE Sa pour le rôt. 


ms” 


S auce a la Carmélite, 


* Mettez dañsihe agriale un verre 
de bon vin blanc (ou du cham= 
pagne ) avec un vérre de bouillon 
confommé , pimprenelle ; bafilic 5. 
feuilles de laurier, fel, poivre ê&c 
| trois jou quatre zeftes de bigarade ; 


{ 
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bis RARE lentement &. fervez 
chaud... 

. Elle e ef agréable &. Ce 


Sauce au TMD 


VPilez du froment verd ou des 
feuilles de mauve, & exprimez le 
jus cu | 

» Faites fondre & bouillir dans une 
çaflerole du bon bouillon, an filer 
de vinaigre, fel, poivre & croûtes 
dedpain ; lorfque le tout aura pris. 
goût ,verfez-y de votre fuc de fro- 
ment &:ne:le laiffez qu'un inflant 
far le feu, afin qu'elle ne perde pas 


|. le beau verd que le. froment lui 





donne , pañlez au tamis & fervez fous 
le rot où dans une fauciere. 

Elle eft agréable & d’une digeftion 
facile, 1 


Sauce au pauvre Homme, 


Mettez dans une fauciere du fuc 


LEA À EN jy at be. 
" FE 
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de verjus, ja PORTE 8 blanc de 
ciboules RasuLes très-fin avec un peu’ 


, E » 6 w D: £ k 
d'huile d'olive; on peut la rerdre 


plus coulante avec une cuillerée de 


bouillon, s 
Sauce à la Tartare. tra 
pi 11423 


2 


Cariiffèz une afféristé avec oignons | 


par tranches ; un peu ‘de Veau par 
petits morceaux, tranche de jambon, 
ail, fel & poivre, coriande, huile & 


‘citron, ajoutez-y un, verre de bon 


bouillon & demi verre de vinaigre, 
faites bouillir & réduire à conff- 
tance de fauce, paflez au clair, & 
fervez chaud ou froid après avoir bien 


dégraiffé. 


C'eft une fauce piquante très 
agréable , tiais très- échauffante , & 4 
done dangereux de faire j jout- 


nellement ufage. 
Elle eft excellente lorfqu’on a perdu 
Pappétit ou que “HA fabürre de lef- 


VS DPI NTI TT ST, 2e M RTE US SE RS CT 
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tomac à befoin d’un ftimulant ca- 
pable de la ranimer, 


Sauce aux Carmes. 


Prenez une chopine de confom- 
mé, ajoutez-y deux verres d’excellent 
vin de Bourgogne avec une tranche 
de canelle & un peu de coriandre, 
faites bouillonner lentement le tout 
jufqu’à confiftance d'une fauce, & 
la pañlez au tamis. 

Elle ef faine, fortifianre , mais 
chaude. | 


Sauce verte aux Piflaches, 


Mettez au fond d'une caflerole 
un verre d’excellent confommé & 
un morceau de beurre frais, coupez- 
y quelques oignons blancs par tran- 
ches , une carore fendue en quatre 
& une vingraine de piftaches vertes 
pilées > daifez cuire le tout. demie 
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“heure, paffez-la au ramis & la fervez $ 
chaudement. 
Cette fauce a un coup d'œil flar- 
teur & un goût des plus délicats 
-+ Jlorfqu'elle eft faite avec foin, elle 
d'ailleurs fortifante & faine.. - 


© Sauce aux Champignons. 


Sn SRE PR le de nt ire | à —e. DES 


Coupez par petits morceaux des 
champignons, exPrHREE en le jus qui 
eft ordinairement âcre & mal-fain, 
hachez-les bien fin, & les. faires re- 
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venir dens un peu de beurre fondu, 
mouillez-les avec du bon bouillon 
perfl,.ciboules & deux goufles d’ail 
entieres, écumez & faites cuire une 
demie heure fur un feu modéré, 
paflez au tamis & fervez chaud HT 
lavoir Ce ER | | 
On peut, à volonté, y ajouter des 
jaunes d'œufs , des jus de veau ou 
du blond de fanté, elle en fera plus 
.y fubftantielle & plus fucculente; mais 
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alors , il faut y ajouter un jus de 
citron ou d'orange. | 

Elle eft agréable au goût, mais 
peu reftauranre à [à fanté, 


2 


Sauce au Palatin, : 


_Faires réduire à moitié une pinte 
de bon bouillon, faites-y diffloudre 
une poignée de mie de pain émiettée , 
avec un peu de beurre frais, fel, 
. poivre & un peu de re 
remuez fouvent la fauce avec une 
cuiller, & la laiflez cuire & bouil: 
Jonner.. lentement jufqu’à réduction 
_convenable ;:fervez-la chaudement, 
‘en feuian qu’elle foit d’un goût 
moëlleux, délicac & peu forcé en 
épices. | 
Cette fauce eft chnde , âcre & 
ne convient qu'aux tempérament 
froids & phlegmatiques ; les per- 
fonnes bilieufes & maigres doivent 


LA 


TS 
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s’en abfkenir ou.n'’en. faire ufage que 
très rarement, 


_ Sarte à la Morue, 


Hachez,, pre effez & fes revenit 
des, champignons, dans du beurre w 
fondu , ajoutez-y ail piqué : d’un ciou 4 
de gérofle, mouilléz avec de la crème 
dre rperhl haché, & blanchi , à 
laiflez bouillir le tout au point ; de 
confiftance , pañlez. la au tamis fi vous 
voulez, & la fervez chaudement. 

Elle eft agréable & affez faine , ï. | 
on peut l'éclaircir : avec du bouillon. 


Sauce à la Moutarde. hs 
Faites bouillir dans une caferole 
deux verres de bon bouillen, fel, « 
poivre , échalotes hachées menues ; M 
Jarfque : le tout aura bouilli demie … 
heure, ajoutez - y une cuillerée de … 
moutarde & fervez la chaudement. 
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Sauce piquante, 


Faites bouillir un grand verre de 
bouillon avec un verre de vin blanc 
& une petite tranche de jambon; 
lorfqu’ils auront bouillonnés demie 
neure, ajoutez y un peu d'huile d’o- 
live, un citron coupé par tranches 
(après en avoir ôté la peau) deux 
cuillerées de vinaigre blanc, fel, 
poivre & eftragon, le tout infufé 
deux ou trois heures fur cendres 
chaudes; : dégraiflez & Pañee au tarhis 
avant de fervir. 
|: . Cette fauce eft chaude & poffede 
| aflez d'âcreté pour n’en pas faire 
| journellement ufage ; elle eft, 
| refte, agréable & piquante au goût. 


Sauce a l'Eau, 


Faiteæ bouillir cinq minutes un 
| verre d’eau, un verre de vinaigre, 
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{el , poivre & un oivnon coupé par 
A UUbeR & fervez chaud dans une 
fauciere : on Pr auffi La manger È 
“Haider. 1 
Elle eft rafraîchiffante & faine. 


Sauce au Werjus, 


Pilez da verjus , exprimez-en le 
fuc, & le mettez dans une fauciere | 
avec autant de ‘bon bouillon, fel & 
poivre , concaflé, | 

Très-faine, 


; 34 


Sauce au Citron. 


Faites bouillir dans une/caflerole “ 
deux verres d'eau, ajoutez- y fel, « 
poivre , perfil haché, un morceau de 
beurre & le jus de deux citrons qu’on D 
y exprimera, laiffez-[à chauffer cinq 
minutes & fervez. 4 

Elle eft agréable, Vs me très- . 
faine, 
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Sauce à a Marquife. 


* Dans deux verres d’excellent con- 
fommé ajoutez une pincée de fleur 


de farine, gros comme une noix de 


beurre frais, fel, poivre & écha- 
lotes hachées menues, avec un filet 
de verjus ou de jus de citron , faites 
bouillir le tout demie heure en le 
remuant foigneufement & fervez 
chaud. | 
Délicate fortifiante & faine. 


Sauce à La | Cardinale, 


Prenez du bon confommé, dans 


lequel vous ferez diffoudre , en bouil- 


Jant lentement, une once de mie 


| de pain mollet & du blanc de vo- 
| aille pilé ‘très- QE lorfque le tout 
| fera réduit en crème, ajoutez- y fel, 

| poivre & ‘un oignon. cuit fous la 


Apec pallez enfuite au tamis en 
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le bourrant avec la _cuillere, & le 
faites chauffer cinq minutes pour y 
faire fondre deux onces de beurre ET 
d’écreviffes qui lui donnera une cou. 


æ, 4 


leur de rofe fuperbe, fervez-la chau- 
dement, ( Fe. 
+. Sauce à la Veflak. ; 
Faites diffoudre, dans un grand M 


verre de bon bouillon, de lamie 
d’un pain au lait, deux jaunes d'œufs. 
durs, deux ou trois amandes ametes | 
bien pilées , fel, poivre, laiflez in- #4 
fufer & frémir le tout une heure fur M 
de feu, en le remuant toujours & L. 
obfervant qu’elle ne bouille jamais, « 
& lorfqu’elle fera bien liée & .d’an. # 


joli blond, vous la fervirez chaude. « 
Elle eft délicate , douce & forti- 
7) | ee 
fiante . fl 
Sauce pour toute forte de Gibier. 1! M 


Sortez-en les foies , faites les blan- 
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‘4 & les pilez très fins avec fel, 
poivre, rocambolle, échalotes, perfil, : 
ciboule , délayez le rout dans un verre. 
de,bon confommé avec un filet de 
vinaigre & un peu de beurre, faires 
bouillir & lier le cout fur le feu pour 
être fervi chaudement. 
Au, défaut de confommé, on peut 
re ufage Hi builon 
| Ce même procédé peut également 
_ fervir pour plufñeurs fortes de poif- 
fons , tels que la raie, l’éperlan , le 
brocher , &c. lorfau’on les veut ac- 
commôder en gras. 


Sauf blonde pour Poiffen , Etc. 


ot un verre. de bon bouillon ; 
faites fondre un peu de beurre frais, 
avec. perfls.oignons & chimpignens 
hachez ; mouillez'avec un verre. de 
vin blanc ,, un citron coupé par tran- 
Ches, fel , poivre & macis ; faites. 





pra La Cufine ETS 
bouillir le tout une demi-heure , dre 
achevez de lui donner du corps , en 
y délayant trois ou quatre jaunes 
d'œuf ; remuez-la toujours fur le feu 
ar cinq minutes , paflez au ta 
mis, & fervez fous tel poiffon qu en 
vous plaira. | 

- Très- agréable , mais chaude & ap 
pete Ut 


S auf  RéTOTA RS 


Prenez perfil, ciboule , capres, en- 
chois , échalottes, &: deux branches 
de céleri , fel & poivre ; hachez Je 
le tout enfemble, L'an 

Délayez-le avec huile , vinaigre & 
un peu de moutarde , & lorfque vous 
l'aurez mife au poiñt d’une fauce ;' 
mettez-là dans une fauciere , & fervez 
froid. 

Elle eft un peut pre > “mais 
allez faine. 


Sauce 
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| 


Sauce pour Volailles, 
 Hachez menu perfil, échalotes ” 
* ciboule, rocamboles, fel, poivre & 
un foupçon de mufcade ; exprimez- 
. y le jus de deux ou trois citrons; 
liez le cout avec une cuillerée d’huile 
d’olive ; remuez-le cinq minutes , 
pour lui donner plus de mucilage , 
_& fervez-la froide deffous un dindon 
_ rôti ou une volaille. 
Cette fauce eft agréable, rafrai- 
chiMante , &c très-falutaire à la fanté, 







Sauce Angloifé 


Faites fondre du beurre frais dans 
du blond de veau, ajoutez-y des ra- 
_cines de corinthe , des cornichons 
coupés en filets, deux ou trois tran- 
ches de citron , fel & poivre modé- 
rément , & lorfque le tout fera biex 

LI [A 1 s | 
marié fur feu doux , fervez. 


Tome I, Q 
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Elle eft un peu gluante , & quoi- 
qu’agréable, elle laifle mi à 
ue pour la FPS 


Sauce Pi Lerge, 


Faites bouillir un demi - feptier 


DPe 


d’eau , dans laquelle vous ferez fon- 


dre une once de tablettes de bouil- 


Jon (Liv. Il, chap. XVIII) ; ajoutez-y 


alors blancs de volailles & jaunes 
d'œufs pilés enfemble , avec fel , poi- 
vre & mufcade; délayez-les dans 
votre bouillon avec deux tranches de 
citron que vous couperez en quatre 
pour faire farnager deflus. 


Elle eft fine moëlleufe , très. 


agréable êx faine: elle peut fervir à à 


tout, * 
Marinaäc. 


| Music un morceau de beurre avec. 
de la fleur de farine, faites-le fondre 
‘dans un peu d'eau chaude , avec fel, 
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» poivre, vinaigre, ail , échalotes & 
perfil , en la remuant toujours; & 
lorfqu’elle fera bien inariée , vous y 
ferez mariner telles viandes qu'il vous 
plaira, 


Sauce au Vénitierr 


… Mettez deux tranches de jambox 
“ au fond d’une caflerole, deux 2n- 
| chois , champignons , fines herbes 8: 
cerfeuil haché menu ; lorfque le tout 


enr é + # Ÿ r 6 
aura un peu fué , & commencera à fe 





tifloler , ajoutez un verre de vin blanc, 
un demi-verre d'huile , deux tranches 
de citron, & un peu de bouillon ; 
… Jaiflez mitonner & bouillir lentement 
une heure ; dégraiflez , paflez au ta. 
_ mis, & fervez fous telles pieces de 
. xôts qu'il vous plaira. 
Cette fauce eft agréable & pi- 
quante ; mais queiqu'un peu échauf- 
fante , je la crois faine ,appétifflante , 
- & convenable aux tempéramens ÿ 


O ij 
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‘étant corrigée par l’acide du citron ; à 
qui la tempéré D eut ; 


Sauce a la Matelote, 


Faites bouillir enfemble une cho: 
pine de bouillon & une chopine de 
bon vin; avec deux feuilles de lau- 
nier, un peu d’eftragon , cerfeuil , 
poivre fel, & une gouffe d'ail; EL 
réduire le touc au point d’une fauce : 
vous pouvez y mettre cuire du poif- 
fon ou tel viande que l’on veut de- 
dans, ou bien la fervir à part dans 
une fauciere. 

Elle eft agréable & faine. 


Saufle Mariniere. 


Dans une chopine d’eau bouillante, … 
metrez une livre de bœufcompéepar 
tranches , un Aforceau de jambon, 
quelques reftes de chair de volailles : 
avec capres, anchois & cornichons; # 
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f | hïfez cuire le tout deux ou trois heu- 
res à petit feu, jufqu’à réduction de 
- moitié eau, fortez alors le bœuf & le 
jambon ; hachez-les , & en exprimez 
les fucs dans votre fauce au travers 
d’un torchon fort ; dégraiflez & fervez- 

la chaudement. 
Elle eft nourtiffante, fortifiante ; 

. & très-fucculente. 











Ep PRIE ve 
Des Epices ; Affaifonnemens & 


Garnitures. 








CHAPITRE PREMIER. 


Des EEE en général. 


Ur des excès les A. datgereux de 
la cuifine ancienne, c'était Fabus des 
épices & des plantes aromatiques , 
dont les mélanges incendiaires , blef- 
foient le goût, calcinoïèht les en- 
trailles, & détruifoient: entierement 
cette douceur & cette délicateffe que 
_ Ja nature bienfaifante prodigue à nos 
alimens. 

Lorfqu'une main prudente les dif 
penfe avec une jufte modération , ils 
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| ils donnent un relief & un parfum 


agtéable à tous nos mêts , & corri- 
geant leur infpidité naturelle, leur 


communique un goût délicat, la qua- 


lité d’être d’une digeftion plus fa- 
cile & plus prompte , & de produire 
un chyle mieux élaboré. 

Mais lorfqu'un Artifte ou une Cui- 
_ finiere ignorante les prodigue fans 


_ménagement, ce font alors de véri- 


tables poifons, dont lâcreté corrofive 
* brûle les fibres du palais & de l’efto- 
mac, deffeche ex entrailles , & rés 
pand dans la maffe du fang des prin- 


cipes inflammatoires , qui confument 


dans quelques années les tempéra- 


mens les plus vigoureux. 

La cuifine moderne , plus délicate 
& plus fenfuelle , s’attachant aujour- 
d'hui à rechercher les combinaifons 


les plus agréables des épiceries He 


les mariant enfemble avec une juite 
économie, eftenfin parventie à atteine 


Où 
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dre & à connoître les dofes néceffatres 
à aiguifer nos alimens avec une plus … 
grande persons 

Les épices & les aromates doivent 

être confidérés comme les parfums 
les plus exquis de nos alimens : au- 
tant une odeur douce & fuave nous 
plaît & nous latte longrems , autant 
une odeur forte & violente nousré- 
. velte ou ne nous plaît qu’ un moment. 
Comme lufage de ces dernieres at- 
taque le genre nerveux, & fait des 
impreflions fortes & nuifibles fur tous 
nos fibres , de même l’excès des épices 
entraîne des ravages plus dangereux 
encore dans tons les corps , parce 
qu'ils font intérieurs , invihbles , &. 
prefqu'incurables. | 

J'invite donc tous les amateurs d’une 
cuifine faine & délicate, d’en pref- 
ctire chez eux ÉuPge le plus modéré, 
Je vais m’attacher à prefcrire leurs 
mélanges les plus délicats, & détailler 
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EL maniere de les marier enfemble 
. pour en former ces combinaifons ex- 


Eau qui nous offrent les moyens de 


jouir fans cefle de toutes les délices 


… dela table, fans nuire à notre fanté. 


GHAAUP L TRE. 11 





Afaifonnemens du Pays. 


No: affaifonnemens Fe font, 
4°. le Se/, dont l’ufage ef fi généra- 
lement RE , qu'il n’y a prefque 


point de mêts ou d’entrées, &c. où 


il n'entre * il fert à conferver les vian- 


des , le poiflon , le beurre, les fro- 
mages & beaucoup de légumes & 
d'animaux , qui fe confervent plu- 
fieurs mois dans l’eau-fel fans s’y 
corrompre, 


, 

26 Le Beurre, qui n’eft que la 
crème du lait de vache, qu'on bat 
O y 


VTT 
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& fépare du petit lai pour Lui donner 

fa confiftance. Le meilleur doit être 

jaune , gras: celui du mois de Mai 

éft Le plus nourriffant & le plus frais, 
parce que c’eft le rems des herbes 

nouvelles , pleines de fucs & de 
rofce. , 

C'eft par conféhuené 2 au mois de 
Mai, qu'on doit faire provifion de 
beurre pour l’hiver , en mettant dans 
une grande terrine un lit de fel & un 
lit de beurre, & ainfi alternativement | 
jufqu’au But du vafe. 

Le Beurre falé fe confervera plus 
frais , fi l’on fait au milieu , avec.un 
bâton , un trou d’un pouce de lac. 
geur, qui aille jufqu’au fond du ep À 
on y jettera une poignée de fel, & | 
on remplira le trou avec de l’eau 
fraîche , qu’on renouvellera de Jens. 
en tems. 











| 
| 
| 
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Île la Graifle blanche, 


fe La Graifle blanche, qui fe re- 
tire de la panne du porc frais, qu'on 
coupe par petits morceaux & qu'on. 
met dans une grande marmite, fur 
un feu très-doux, pour la faire fon- 
dre & la féparer defes pellicules fans 
la faire bouillir, À mefure qu’elle fe 
fond , on doit avoir des pots de verte 
vernis dedans & dehors; on jettera au 


À _ fond une grofle pineée de fel égrugé , 


& on verfera lagraiffe blanche à mefure 
qu’elle fondra ; on continuera la mè- 
me opération jufqu'à ce qu’en remuant 
les morceaux de panne ou de lard, 
ils ne rendent plus de fuc, & qu'il 
n’en refte que les Fondrilles ou le 
gratin , qui peut encore fe faler & fe 
paîcrir avec de la farine , pour en 
faire des gateaux de campagne , que 
beaucoup de perfonnes trouvent à 


O vj 
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leur goût, quoique très = indigeftes. 4 

La graifle étant froide , onlacou- 
vtira avec du papier, & on la rañgera 
dans une dépente fraîche, à l’abri des 
mouches & du foleil : elle fe conferve 
une année entiere, & eft d’une ref- 
fource excellente pour fuppléer au. 
beurre lorfqu’il n’eft pas frais. 

Jai remarqué très - fouvent que 
dans les cuifines les plus délicares de 
_ la Provence , on ne fe fervoir généra- 
lement que de cette graifle blanche 
pour accomoder toutes les entrées & 
ragoûts , & qu’ils étoient plus fuccu- 
lens & plus faciles à digérer que ceux 
qui font préparés avec le beurre. 

1 eft certain que tant qu elle n’eft 
pas rance , c'eft un de nos meilleurs 
affaifonnemens indigénes. 


4°. Le Perfil , dont l’ufage éft très- 
multiplié dans toutes les cuïfines , 
communique aux alimens une faveur 
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L. plus relevée ; mais fon excès échauffe 
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& enflamme le fang : il faut le choifir 
d'un beau verd , à larges feuille bien 
dentelées , & fur-tout prendre garde 


… de ne pas le confondre avec la cigue, 


à laquelle il reflemble beaucoup. 


5° Le Cerfeuil, qui eft plus déli- 


cat, & qui a le mème goût que le 


perfil , m'a toujours paru préférable : 


bé il eft plus agréable au palais, plus 


doux dans les mêts , & ne reffemble 
pas à la cigue ; mais il échauffe pref. 
ph ondes lorfqu’il n'eft pas employé 


avec en il doit être choifi 
* court, à feuilles d’un béa a verd , bien 


tan tés ;: il fortifie l’eflomac, & 
prévient la putréfaction des alimens. 


60, Les Champignons &c Monfferons. 
Il y en a de plufieurs efpeces , parmi 
lesquelles, les oronges , les champi- 
gnons de couches & les moufferons 
font Les plus eftimés & les feuls par- 


PU an La Café 


fairement connus ; les autres efpeces 


font généralement vénéneufes ; & 
quoiqu'il y en ait fans doute d’autres 


PRE, ue 
M idee TER 
an Le 


bons, comme il eft fouvent afrivé 


qu’ils ont été confondus avec les ve- 
_nimeux , & qu'il en eft quelquefois 
réfulté les accidens les plus graves , 
tels que ceux d’empoifonner une fa- 
mille entiere, nous croyons qu'il eft 
très-imprudent d'employer en cuifine 


d’autres champignons que les crois 


efpeces que nous venons d'annoncer : 
j'ajouterai de plus que ces mêmes 


champignons , qu'on met au rang : 


des morceaux friends, font une mau- 
vaife nourriture ;, pefante , froide , 
indigefte | & capable d’occañonner 
des fuffocations mortelles : il eft donc 


prudent de ne faire qu’un ufage MO». 
déré de ceux mêmes que l'expérience 


reconnoit pout bons. 


7°. Les Morilles , dont le goùt dé- 
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… Jicac fait les délices des bonnes cuif- 
nes, eft une production qui par fon 
goût , fon fuc & fes effers , approche 
beaucoup de la nature du champi- 
gnon : malgré toute la prudence pof- 
fible , fon ufage a fouvent produit des 
événemens fâcheux; auffi ne doit-on 
en faire d'emploi qu’ avec la plus 
4 grande modération, 


89, Les Truffes, efpece de Ponte) 
qui viennent fous terre , & que les 
pourceaux d’Iralie & de Provence dé- 
terrent avec leur mufean , {ont un 
aliment excellent , très-parfumé & 
d’un fuc des plus agréables ; auff 
font-elles généralement recherchées 
fur les meilleures tables : cepenidaur, 
commes elles fonc dures , pefantes, 
& d'une digeftiou difhcile , qui ne 
produit que des fucs chauds , âcres & 
inflammatoires . 1} fera très-prudent 
de nen manger qu'avec précaution # 


é* 
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ou de les répandre dans les mets avec 
épargne, | 


Pa 


9°. Les Cépres font les enveloppes 
des fleurs d’un caprier , arbriffeau 
épineux: on les conferve dans/le vi- é 
naigre , & elles fervent à beaucoup de 

mêts , & leur communiquent une 
faveur fine & piquante, qui en aug- 
mentent la délicateffe : elles font d’un 
goût agréable , & d’un fuc affez falu- 
taire. On doit éviter foigneufement 
celles où l’on à fait entrer du verd- 
de-gris pour leur donner une belle 
‘ couleur verte. ; , 2% k 


10°, Les Cornichons font des efpe- 
ces de petits concombres raboteux, 
qui viennent ordinairement fur des 
couches, & qui, confits dans le vi- 
naigre , donnent un affaifonnemenc 
agréable dans les ragoüts, & four- 
niflent des plats d’hors-d'œuvres: ils 
fe mangentavec le bouilli, aiguifent 

| | 





ÿ “ tPpÉRCS & ne BAUER nuire à la 


fenr: les graines de cette plas 
confifent dans du vinaigre, & s’em- 
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ets 


æ 


fanté , à moins qu’on n’en mangeit 
avec excès. Les meilleurs doivent être 
choifis gros comme le petit doist, 
d'un beau verd , & légerement ra- 
boteux, 


110. Les Capucines font les fleurs 
d’une ‘plante rampante ; elles fonc 
d’un jaune tirant fur laurore , d’un 
parfum agréable , fur-cout dans les 


falades, qu'elles relevent & embélif- 
fs 
te 1C 


ploient fouvent en guife de câpres, 
dont elles approchent beaucoup quant 


à la faveur & à la falubrité, 


129, Les Prionons ou les Noix du 


Pin, s'emploient avec fuccès dans la 


plupart des ragoûts d’Iralie & de pro- 
vence , & font vivement recherchés 


des gens délicats & friands : on doit 


les choifir récents, ainfi que les aman- 
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des. Ils ont fuc doux & mücilagi* : 
neux , très convenable aux perfonnes 
qui ont le genre nerveux, fufceprible 


d'irritation , & donnent un chyle 


très-bon quand ïls font frais : als 
à à : } At « 
peuvent enfin fuppléer avec fuccès 
aux amandes dans les climats froids , 


où l’amandier ne donne pas de fruit. 


139, Le’ Baume des jardins eft une 
efpece de menthe dont le parfum 
agréable fe communique facilement 


aux mêts dans lefquels on en fait 


bouillir un brin: elle eft chaude & 
éromatique : on fera bien d’en ufer 
lPhiver plutôt que l'été. 


14°. Le Laurier. Celui qui s’em- 


ploie dans les ragoûts, vient très- 


grand , d’une odeur forte , mais 
agréable, produifant des graines noi- 
res: on ne fait ufage en cuiline que 


des feuilles, qui parfument merveil- | 


leufement les civets , le gibier & la 


SR 
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plupart des viandes noires : il ne faut 
_ pas le confondre avec le laurier rofe, 
. que plufeurs prétendent ètre un poi- 
. fon y niavec le laurier fuivant. 


L. 


150. Le Laurier à grandes feuilles 
vient plutôt en arbufte, à les feuilles 
larges & longues, d’un verd très- 
clair, & prefqu'inodore : mais il a 





Ja propriété , bouilli dans leau ou 
dans du lait, de leur communiquer 
_ le gout de l’amande pilée, & de les: 
parfumer d'uñé iiñiere très-apréa- 
! ble: il nincommode jamais, & fair 
très-bien dans les crèmes. 


160, Le Bafiiic, la Menthe, le Thim, 
le Serpolet , le Romarin & la Marjo- 
laine, font des plantes aromatiques 
qui pofiledent les mêmes fucs & les 
mêmes vertus, quoique leurs par- 

fams foient un peu variés; elles font 
très-odorantes & doivent être em- 
ployées avec une fage modération 


de US CAR +, 
par les artiftes intelligens : elles en< 
tent dans beaucoup de mets. 


17. La Savge eft une plante ato- 
matigue , encore plus chaude & plus 
odorante que les précédentes; l'excès 
de fa force & de fa faveur la fait 
employer rarement des attiftes dé- 
licats ; cependant, elle fair merveil- 
leufement bien avec le lard & fur- 
tout avec le porc frais rôti, & les 
cochons de lait qui fonc extellens 
piqués avec plufeurs brins de cette 
plante, dont la vivacité ranime l'in= 
fipide fadeur :.elle fair aufli très bien 
avec le: gibier noir, le fanglier & le 
marcaflin; mais fa chaleur âcre & 
brûlante doir en faire ufer avec beau- 
coup de modération. par tous ceux : 
qui ont le fang enflammé ou bilieux. 


180. Le Fenouil, plante aromatique 
À hautes riges, dont -les brins, les 
fleurs & la gfaine entrent dans beau- 
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coup d'alimens, & lui donnent un 


relief & un parfum aflez agréable ; 


il eft âcre, chaud & poflede les 


mêmes vertus que l’anis. 


190, La Coriandre, on ne fe fert 
que des graines pour la mêlanger aux 
épices ou aux alimens ; elle eft mo- 
dérément chaude , donne un goût & 
un parfum charmant, & entre aufi 
dans beacoup de produétions du con- 


 fifeur & du liquorifte. 


200. Le Safran, cette plante, au- 
jourd’hui naturalifée en Europe, 
donne des étamines couleur aurore 
d’une odeur douce & agréable; il 
eft très-eftomachique, & fert fouvent 
à colorer des mets & du laitage ; 
cependant , beaucoup de perfonnes 
ont de l’averfion pour cette plante, 
& je la crois même d’un ufage nui- 
fible à ceux qui ont le genre ner- 
yeux, délicar. : il entre aufli dans 


334 La Cuifine 
plufieuts efpeces de liqueurs fines, 
& étoit jadis d’une confommation 
plus étendue qu'aujourd'hui. - 
210. La Sariette, plante aromatique 
fouvent employée en cuifine; elle 
donne aux ragoûts une faveur & un 
parfum des plus agréables & facilite 
la digeftion ; mais elle eft naturelle- : 
ment chaude, & les jeunes gens ne 
doivent en ufer qu'avec modération, : 


22°, L'Echalote & la Ciboule font … 
deux plantes très-fouvent employées 
à la cuifine; elles raniment l’appétir, 
ont une faveur agréable & fortifient 
l'eftomac; elles entrent dans les trois 
quarts des entrées des fauces, &c. &c. … 
_& quoiqu’on leur attribue encore 
beaucoup d’autres utilités ; l’expé- 
rience ne les à pas encorejuftifiées, & 
lon voit, au contraire, qu’elles échauf- 
fent beaucoup le fang , lorfqu’on ex 
fait trop fouvent ufage. 
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23°. L’4i/ eft une gouffe qui vient 
fous terre, & donne pluñeurs bulbes 
chaudes, âcres & très - odorantes, 
dont l’ufage eft très familier en cui- 
1 fine; & qui, ménagé par une main 
prudente, offre un affaifonnement 
agtcable, & fouvent méconnu par 
les perfonmes mêmes les plus déli- 
cates de la capitale. 
Lorfqu'on le mange pur en falade 
ou en ragoût , il laiffe une odeur 
forte & défagréable qui le fait gé- 
néralement détefter; c’eft l’anti-pu- 
ride le plus certain & celui qui. 
réfifte lepius aux contagions épidé- 
miques, aufli fert-il de bafe au vi- 
naiore des quatre voleurs & de pré- 
fervatif aux habitans des pays chauds, 
pour prévenir la putridité des hu- 
meurs & la corruption de leurs ali- 
mens : il eft certain que fa mau- 
vaile odeur à part, il eft crès-fain, 
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pris avec modération par les per- 


fonnes grafles ou phlegmariques ; les 
gens maïsres ou bilieux doivent s’en 


abftenir, parce qu’il jette de l’in- 
fammation dans le fang. 


24°. La Rocambolle | tubercule 


provenant d’une tige aflez femblable 


à l'ail, dont il poflede la faveur & | 


A 


les qualités à un degré plus foible: 


elle donne du goût & de l’agrément 


aux viandes, corrige leur acidité & 
échauffe beaucoup ; cette derniere 
raifon doit en faire ufer rarement 
aux bilieux & aux perfonnes maigres, 
dont le fang elt toujours difpofé à 
s’enflemmer facilement. 


24°, La Moutarde, c’'eft une com- 
pofition faite avec des petites graines 
du Sinapi qu’on broye & délaye avec 
du vin blanc eu du vinaigre; elle 


entre comme aflaifonnement dans 


beaucoup de mets, & leur commu- 
nique 
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 niqueune faveur piquante &c agréable : 
? on la mange ordinairement auffi ayec 
_le:bœuf bouilli ou rôri ; les pérfonnes 

| maigres doivent en uferavec fobriété, | 
car elle échauffe beaucoup & porte 
… dans tout le fang des principes in- 
* flammatoires difficiles à difliper, 


260. L’E fragon, plante aromatique, 
_dont le parfum fuave & la faveur 
_ agréable font généralement récher- 
chés, s'emploie dans les ragoûts & 
| plus encore dans les falades, dont 
Lil fair l’ornement & la délicarefle; 
| C’eft un des meilleurs affaifonnement 
que nous poflédions en Europe , il 
fortife l’eflomac, empèche la ‘putré- 
faction des alimens & tue les vers, 
mais il échauffle un peu. 


270. Le Miel, cet affaifonnément 
étoit plus en ufagé chez les anciens 
que chez lés modernes , il fappléoit 
lalors au fucre qui n'étoit pas connu ; 
Tme I, 


_macérer, qu’on broie fous une meule … 


. \ j 
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c'eft fans contredit une: production 


_faine & délicieufe, ou le fuc le plus | 


épuré de toutes les fleurs : le plus » 
blanc, & dont lodeur eft la plus » 
fuave, eft certainement le meilleur sik 
entre: dans beaucoup dé produéions | 
de l'office, & fert encore à confire : 
des fruits ou des tourtes, mais platôt 
par économie que par fenfualité. . 4 

28°. L'Huile d'Olives:, c'eft Le fuc M 
exprimé de ce petit fruit d'Italie on 
de Provence ; qu'on fait long-tems M 


À 


& qu’on porte enfuite au RE 


pour en retirer les fucs; il entre 


dans les falades, & tient lieu de“ 
beurre dans toutes les provinces | 
ridionales de France ; ainfi que dans | 
une partie de l'Iralie ;: {Huile Vierge 
eft la meilleure, c'ef. celle qui for! 
de defious la meule , lorfque les 





olives font bien écrafées ; : ayanch 
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qu'elles aient été mifes au prefoir, 
il fauc la choifir nouvelle , fraîche , 
ayant aucune odeur & d’un goût 
de pommes. 


29°, Le Pinaigre neft autre chofe 

que du vin aïgri par une feconde 
fermentation; en normandie & dans 
les pays à cidre, on en fait beau- 
coup avec cette forte de boiffon; 
mais il ne vaut pas celui du vin, il, 
faut le choifir bien fort, d’une odeur 
: agréable, d’un goût piquant & le 
plus clair poffible ; le blanc eft le plus 
_ eftimé, fur-tout, lorfqu'il eft aroma- 
tifé avec la rofe, la fleur d'orange 
ou l'eftragon; c’eft le plus fain de 
tous les aflaifonnemens, auf eft-il 
. d’un ufage crès-multiplié en cuifine; 
il rafraichit les humeurs, tempere le 
fang, & prévient la corruption des 
alimens ; mais comme il maiorir, les 
_perfonnes fèches doivent en faire un 
ufage très-modéré, 


Pi 
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Un vinaigre délicieux pour fervir 

° ° LR < M PR 

fur table, eft celui qui eft compofé 
avec du bon vin blanc, parfaitement: 


aigri, dans lequel on à fait'infufer, 


de l'efttagon , des feuilles de rofes 
& quelques framboifes, | 


30°. Le Verjus n’eft autre rip 
que du raifin blanc qu on écrafe avant 
fa maturité, pour en exprimer: le 
fic # on le paffe au tamis ou au tra 
vers d’un linge, & on le met en 


bouteilles, qu'il faut bien boucher; 


il fe conferve ainfi long-tems , & 
donne un goût plus agréable que le 
vinaigre à tous les alimens gras & 
maigres; 1l eft d’un grand üfage dans. 
les cuifines délicates, tempere Pin- 
flammation du fane 0, prévient la pour: 
titure, & DAIBREE moins se le : Vi 


maigre. 
F0 
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font des. fruits différens quant à Pé. 
corce, mais dont les fucs &' les qua 
lités font exatement les mêmes ; 


k dent acidité eft agréable & entie rt 





beaucoup de mets de cuifine & de 
produétions du confifeur & du li- 
quorifte; ils fonc excellens pout la. 
digeftion, pour rafraîchir le fans & 
prévenir la corruption dés humeurs : 
leur écorce mêmé s'emploie très fou- 
venten cuifine, mais pas auff fréquem- 
ment que les oranges ameres elles font 
“moins acides & plus améres que les 
citrons & les autres efpeces d’oran- 
ges, mais bouillies dans des’ ragoûts, 
& fut-tour avec lé poiflén, etles 
donnent une faveur faine & agréable, 
affez généralement eflimée ; on les 
connoït encore fous le nom de B:- 
garades : enfin, on les fert ordinai- 
‘rement: coupées par moitié autour 
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des jeunes perdraux rôtis, auxquels 
élles donnert un relief aflez goûté. : 





CHA PR FNAUR CDD 


Lffaifonnemens ÆErrangers. 

SAR 

/N comprend fous ce nom tous 
ceux qui croiffenc en Âfe ou en 
‘Amérique, & qui nous font portés 
en Europe, tels que la canelle, le 
gérofle , la mufcade, le poivre, &rc. 
1ls font d’un ufage très-érendu en 
cuifine, & entrent mème dans beau- 
coup d'ouvrages de l'office ; voici 
comment il faut les choifir, 


19, La Canell: eft l'écorce aroma- 
, , 4 6 5 e A “à 
tique d’an atbrifleau qui croit en. 


Afe , il faut la choifir mince, d’un 
beau brun, tirant fur l'aurore, d’un 
odeur fuave & très-embaumée , & 
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qui, mâchée fous les dents, ait un 
goût piquant un peu fucré; cette 
forte eft un afflaifounement des plus 
eftimés & des plus agréables ; il ef 
utile à la digeftion, chafle les cru 
dités humides , & ranime l'appétit 
languiflanc, mais il échaufle, & les 
gens d'un tempérament bouiilanc 
doivent en ufer avec modération. 


2°. Les clous de Gémfe, ce font 
les boutons des fleurs d’un arbufte 
de l'île de Ceylan : ils ont un par- 
fum excellent & une faveur recher- 
chée pour l'aflaifonnement de beau- 
coup de mets, mais dont on faifoit 
peut être un trop grand abus autre. 
fois : la cuifine modetne en imodere 
beaucoup l’ufage avec raifons car, 
c'eft une produétion âcre, très-chaude, 
& qui enflame beaucoup le fang; 
mais 1l eft plus convenable aux per- 
fonnes froides, grafles & phiegma- 
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‘tiques, ou ‘aux valétudinaires. qui 


red 


Lérens 


defirent fortifer leur eftomac np | 


Jlanguiffan Ë: 


3°. La Muftade eft une noix dun 


arbufte de l'Inde 4 coquille S'ap- . 


pelle le Macis : tous deux pofledent | 


un parfum & une faveur très aroma- 
tiques & fuave; c’eft un aflaifonne- 


ment agréable & reftaurant; lorfqu'il 


eft employé avec ménagement, elle 
fortifie l’eftomac, rétablit les forces 
des convalefcens , & donne beaucoup 
de délicatelfe à quantité, de, mets 
variés; mais elle échauffe beaicoup 
le fang, fur-tout le macis qui eft 
encore plus aromatique & odorante 
que la noix même; c’eft pourquoi 
les jeunes gens & Îles, perfonnes 
maigres doivent en ufer peu. 


4°. Le Peivre eft la graine Fe 
plante d’Afie qui reffemble beaucoup 


au lierre ; c’eft un afflaifonnement 


ke, # TNARS 1e 12048 à Y 
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. d’un grand ufage en cuifine, il entre 
prefque partout & releve rous. nos 
alimens ; il. poflède cependant une. 
faveur âcre &,-piquante, qui le rend 
d’un, ,ufage: dangereux Aitons ceux 
qui ont naturellement le fangéchauffé ; 
on évite une partie de fes dangers 
en fe fervant de la Mignonnerte ou 
poivre qui, n’eft que concaflé, ainfi 
que du; Poivre, blanc ‘qui eft moins 
âcre, & moins ;échauffant que celui 
qu’on. pile-tout à, fair. 

Il faut le choifir en gros grains, 
d'un brun foncé, pefans & peu ri- 
dés} d'une odeur put fuave que 
_ piccotante, & d’un gout vif qui ne 
foit pas DRE âcre. 


y) 


158 ardse Des eft une racine 
de linde , dont ia faveur eft rrès- 
piquante & l'odeur très-agréable; 1f 
_eft. ffomachique , facilite la digef- 
tion & poflede beaucoup de vertus 

P v 
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_ pris avec modérarion ; il y a même 
de bonnes cuifines où où le préfere 
à la canelle, parce qu'il a un goût 
étranger qui eft excellent; on en fait 
aufli grand ufage dans lès euvrages 
de l'office, & tout’ le: monde fait 
que le gingembre confit eft une pro- 
duction recherchée & généralement 
eftimée; il eft ps Non rrès-für que 
cetre racine eft très-échauffañte, & 
que fen ufage ne peur être que nui- 
fible à tous ceux dont le fang. ef 
uop vif. ; 


Æ 


. Le. Fe) eft le fuc exprimé 
pe se À de rofeaux qui.croît en, 


Afe & en Amérique; Jorfqu' il eft 


en maturité, on le brife, on le fait 


bouillir ; & on en rfétire ‘tous des. 


fucs agréables qu’on fair fécher pour 
lés convertir en pañis, dont la fo- 


lidité les conferve  & les rend ca 
päbles d’être cranfportés, fans altéra- 
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tion, jufqu’aux extrémirés de la rerre 
c’'eft de rous les affaifonnemens le plus 
flarreur au goût & le plus fufceptible 
de donner un goûr agréable à tous 
les alimens qui ont peu dé faveur; 
on l’emploie beaucoup en parifferie 
en entremets froids & chauds, &, 
fur-tout en confitures & aux defferts, 
dont l’immenfe variété forme les 
plus belles décorations : c’éft un anti. 
putride très-puiflant, comme le dé- 
montre la faculté, qu'il a de con- 
ferver une année entiere les fruics les 
plus délicats fans fe .corrompre, il 
favorife même la digeftion pris avec 
modération , mais auñli il échauffe 
beaucoup pris avec excès, & produit 
alors des ravages incendiaires dans 
ceux qui en ufent fans ménagement; 
il paroït certain qu'il attaque les 
dents, les carie & les fair tomber; 
les vieillards s’en trouvent bien, 
mais les jeunes gens fanguias ou bi- 
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lieux doivent en faire peu d'afage. 

Il faut le choifir bien blanc » très 
dur, ayant un fon clair quand on 


ces 
e Fr erlll 


le frappeiavee un marteau, & offrant 


de tous côtés des pointes. brillantes. 


Le Sucre Candy eft beaucoup plus | 


fain, païce qu’ :l eft dépouillé de fa 
pire de chaux, maïs il eft fi long 
à fondre , & d’ ailleurs fi cher, qu "on 
en faic peu d'ufage. es PEL de 





(CHAPITRE LY. 


APaifonnemens mélangés, Epiceries | 


compos. 


4 ‘ L'on 2 
lu MES 88 ES 





‘ Epices mélangées pour Les ragoñrs, ” 


DS RANe 


P: ENEZ une once de canelle fine, 


un ‘démi gros de clous de gérofle, 
ün gros de mufcade Mot comme 


& 


# 
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une amande de racine de gingembre, 
une pincée de fenouil & une pin 
cée de coriandre. 1 | 

_Pilez enfemble toutes ces épiceries, 

| tamifez - les, 8 ferrez-les enfuire ; 

ainfi mélangées, dans une boîte de fer 
blanc bien fermée. 





CHAPITRE VY. 


Epices pour Pâtifferie. 


Prose once de canelle, deux 
gros feuilles de laurier, uñnë pincée 
de gingembre concaflé, une pincée 
de bafilie: & de chim, une grofle 
pincée de coriandre, un gros ie clous 
de. géiofle. $ lun gros de mufcade. 
.. Pilez féparément chacune de ces, , 
épiceries , paflez-les, au! tamis, mé 
| Jangez-les enfemble, & les ferrez 
dans uneboite de fer blanc qui ferme 
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bien, & la placez dans un lieu fc, 


éloigné de toutes odeurs fortes, el- 

les que Pail, l'oignon, &c. 
On bin aufli ce mêlange dans 

beaucoup de ragoürs & finés entrées, 


ainfi que dans plufieurs entre mets ! 


en gras, mais il faut en modérer 


l’ufages car toutes ces épices , étant 
naturellement échauffanres & appe- 
tiffantes , excitent vivement l'appétit, 
font manger avec excès &c portent le 


feu dans le fang. 








CHAPITRE vL 


 Fines Eniées pue ls E mirdes. 


Pia demie robe dot til un 


gros de mufcade , autant de gérofle, 


deux gros de coriandre, quelques 
feuilles de laurier; pilez-les, tamifez- 


les, & vous les mélangerez egfuire 


À 
K 
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avec des champignens, truffes, mo- 


rilles & moufferons féchés lentement 
dans un four, de maniere à pouvoir 
les réduire en poudre. 

. Faites un parfait mélange de toutes 
ces poudres, & ne dans une 
boîte bien fermée, tenue dans un 
lieu bien fec, 


Epices pour le Boudin, Sauciffes & 
C ochonaille. 


Prenez Aa once de coriandre, 
un gros de graine d’anis, un gros 
de gérofle , un gros de bafilic, & un. 


‘demi gros de fauge; mettez le tout 


en poudre, tamifez-ie, & le mélan- 
aez aux boudins, faucifles, andouil- 
les, porc frais, &ec. &c, &c. 

_ Cela leur donne un goùt agréable, 


" 
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| Eire: d'ail, éd 


24 


Dis les cuifines délicates où l’on 


ne veut pas employer l'ail en nature, 
on fe contente d’en avoir le gour le 


plus leger, enen rétiranc là quintef- 


fence. Voici comment. 

Choifffez cinq ou fix belles gouffes 
d'ail, piquez un clou de gérofle dans 
br À ajoutez-y deux feuilles de 


MR 
Le. "4 


Lu 


laurier , & gros comme une ‘amande | 


de fucre ; faires. bouillir le’ tout dans 


une re de bon vin ‘blanc (celui 


de Cha :mpagne eft le mei eur) , juf- 


qu à ce qu 11 foir à à peu près “réduie à | 


moitié ; ayez foin de le bien écumer, 


& vous le tirerez enfuiteau clair, en 


le filtrant dans un.eñtonnoir au fond 


duquel on aura placé du coton un peu. 
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… ferré , de forte que l’effence ne diftile 
Que goutte à goutte; mettez -la en 


bouteille , & les bouchéz bien. ./ 
Cette eflence fe conferve eñ Italie 


& en Provence au- delà d’un an, lorf. 


- que le vin qu’on y a employé eft bon: 


elle fait. merveilleufement dans Île 
poiflon, les viandes glacées ou rôties 
& dans les entrées : mais il n’en faut 


que cinq à fix gouttes; car il faur 


u’on en c e gout fans qu’on 
’on en cherche le s 

puife le deviner, & que ceux mêmes 
qui ont de l’averfon pour Pail, ne. 


:pniflent pas le foupconner, 


C’eft la maniere la plus faine d’en 


faire ufage , la plus apréable au goût, 


_ & la moins échauffante Ê prile avec 


modération, 





CHAPITRE V'REN" 


Saumure pour Lo Pois Re Aris 
-cots, Concombres & oi de & les à 
conferver verds toute l'année, | 


| 


Peu deux livres de fel gris, # 
dix feuilles de lautier, deux gros de M 
coriandre , un gros de macis, une É 
poignée de bafilic ou d’eftrason, avec 
un peu de gingembre; faites bouillir 
le tout dans quinze pintes d’eau du- M 
rant une FORRERIE ayez foin de 
bien écuimer ; ôtez le chaudron du pb. 
feu, & le lai (lez bien refroidir. } 

Paflez votre faumure au travers 
d’un torchon de leflive, & vous en M 
remplirez vos petites cruches à moi- 
tié, afin d’y laifler la place de mettre 





dans l’une des petits pois , dans l’au-. 
tre des aricots verds, &c, 
| fi 
à 
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Tout le monde fait qu'avant de les 

| confre dans cette faumure , il faut les 
| faire blanchir deux bouillons dans de 
Peau bouillante , pour les attendrir, 
leur ouvrir les porres, & les difpofer 
| à fe bien pénétrer de l’eau-fel; lorf- 
qu'ils font parfaitement féchés à l’om- 
bre, on les plice dans cérrufaumure, 





Len obfervant qu'elle couvre exatte- 
| ment tous les légumes, fans quoi la 
 fuperfcie feroit bientôt moïifie, 
Je fuis convaincu qu’on peut con- 
: fire toutes fortes de légumes dans certe 
| faumure, & les y conferver exacte- 
ment verds. Lorfqu’on veut les fortir 
pour les manger, on les deflale en les 
_ faifant tremper toute la nuit dans de 
_ l’eau fraîche ; le matin on les exprime, 
._ & on les accomode à l'ordinaire. 


es 


Le rod ir: 





“ 


(CHAPITRE A 


Des Farces en péri 


pis un morceau de raichol 
de veau, faites-le blanchir en cafe 
role , coupez enfuite par perits mor- 
ceaux du ‘lard &.dela graifle de 
bœuf ; féparez-en les peaux; les nerfsk 
& les filamens, hachez bien le tout, 


ts ia 


.enfemble , en y ajouranc fel poivre | 
mufcade ,. échalotie «ÈS: ps étfil,. avect 
une mie de pain trempée. dans da, 
bouillon ; liez le cout ayec trois jau- 
pet , & formez en une farèe” 
dont vous. garnirez l'intérieur. d'une - 
poitrine de veau ou de touté autre 
piece de boucherie. 4 
Si elle eft tropépaife, on peut la 0 
délayer avec du bouillon ou de la. 
crème douce , en obfervant de ne pas 





de Sante, 357 
trop remplir les pieces farcies ; parce’ 
que la chaleur fait beaucoup gonfler 
toutes les farces , & feroit crever les’ 
peaux qui la contiennent, 

Si on veut rendre fa farce rafraî- 
chiffante , on peut y mêler de l’ofeille ; 
épinards , laitues ou autres herbes lé- 
 gumieres, 





CHAPITRE X. 


Farce pour Volailles. 


H. CHEZ & pilez très-fine de la, 
chair de volaille cuite ou crue (les 
reftes d’un chapon; poularde , din- 
donneau ; &c. font excellens) ; ajou- 
tez-y de la graiffe de veau avec du 
petit lard , également pilé & mêlé 
‘au blanc de volaille ;: affaifonnez-là 
avec fel: > poivre , épices mélangées & 
paie de pain trempée dans de la 





MIT M 
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crême : liez le tout avec des jaunes 
d'œufs , & farciflez-en l’intérieur de 
vos poulardes & autres volailles, en. 
ne les em pINisns pas trop. : 

. Cette même farce fera plus délicate 
encore , fi on la délaieavec une crème» 
compofée de bon beurre fondu , avec 
7 jambon, champignons & morilles ,* 
le tout haché, pilé & délayé dans un l 
peu de bonne crème douce , jufqu’à M 
cenfiftance convenable ; faites-labouil-w 
lir un quart-d’heure pour la lier , & M 
employez-la à tout ce que vous aurez 
à farci. 


Ke = 





———__ 


C H A PIPRIE XL 





Farce pour le Gibier. 
Flacse & pilez de la moëlle de” 
bœuf avec un peu de petit lard," 
fortez les foies de votre gibier, pi-" 


es. 








1 de Santé. 359 
… lez -les avec la moëlle, mêlez-y un 
peu de fel, fines épices , & liez-la 

avec des jaunes d'œufs & un peu de 
… crème : f elle eft crop claire , il faut 
Ja faire bouillir un quart-d’heure en 
cafferole , en la remuant toujours afin 
L qu’elle ne fe brüle pas. 

- Elle eft fine &c délicate, & peut 
également fervit pour farcir beau- 
coup de mêts délicats, ainfi que des 
hors d'œuvres en gras : elle fair très- 
bien pour garnit des lapins roulés, 
des levraux & autres efpeces de g1- 
| bier; mais il ne faut y mettre que 
peu d'épices : elle eft enfin nourrif- 
| fante, délicate & faine , & eft gé- 
| néralement eftimée par tous les ama- 
teurs des morceuux délicats, 
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CHAPITRE RAP 


Farce commune:au li : 


ue : tremper | dans de bon laie à 
la mie d’un petit pain , .écrafez-la ëc. À 
mêlezy de la gtaifle blanche ou du » 
lard pilé avec fel , poivre, perfil, ci- 
boule & autres fines herbes ; liez le w 
tout avec trois jaunes d'œufs , & l’em+: » 
ployez à tels ouvrages qu 2L vous. 6 
plaira, j 
Si l’on a des foies ou. dès Free 
dé volailles qu ‘on veuille y'ajouter, 
“après les avoir pilés ; la farce en fera 
plusdélicate. Il y a-des Cuifniers que * 
font cuire & rifloler les boulettes de 
farce au gratin ,dvant de les em- 
ployer : il eft für.qu’elles en ont plus 
de goût; mais elles fe deffechent fou- 
Vent , prennent d’ailleurs un goût 
d'âcreté 
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d’äcreté qui les rend très-échauffantes, 
au lieu qu'en l’employant tout de 
fuite dans Les viandes qu'on veut 
farcir : la farce fe cuit en mème tems 
que la viande, & fe nourriffant de 
fon fuc, en devient plus délicate & 
plus reftaurante. 





CHAPITRE XII L 


7 


Farce aux Ecreviffes. 


LE cinquante belles écre- 
vifles , faites-les cuire à l'ordinaire 
un quart - d'heure dans l’eau bouil- 
lante ; étant froides , dépouillez-les 
de leurs écailles, & féparez-en toutes 
les chairs ; ayez enfuite une demie- 
livre de viandes blanches , telles que 
veau ,agneau, blancs de volailles, &tc. 
coupez-la par morceaux ( après l'avoir 
fait blanchir fi elle eft crue } , & pilez= 
Tome LI, Q 
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la avec toutes les queues 8e. chairs 
d’éctevifles & affaifonnemens ordi- 
naires ; ajoutez-y' un peu de beurre : 
frais, & liez le tour avec quatre jau- ! 
hes d'œufs, pour l'employer enfuite . 
dans l’intérieur des gt que l'on 
veut garnir. SCNVATE 4 
.Cette fauce eft che avec rai- | 
re 5 car elle eft à la fois délicare & 
faine : mais il faut y ménager les af- 
faifonnemens. On fait encore beau- L 
coup d'autres efpeces de farces en = 
gras & maigre » dont les combinai- 
fons & les noms varient à l'infini: p 
c'eft au goût & au choix des ama=« 
teurs à les imaginer. 


\ 











CHAPITRE XI V. 
$ Salpicons crus CUIES. | | 


“+ 'ESTun mélange de viande cou- 
pées par morceaux , deftiné à. la gar- 
niture de tout ce qu’on peut fervir en 
entrées : il fe varie au gré des ama- 
. teurs. Voici la compoñtion d’un fal- 
picon cru & d’un falpicon cuit , qui 
font généralement goûtés. 
| Le Salpicon cuir fe fait ayec- une 
livre de tranche de veau qu’on faic 
blanchir, & couper en dez , crêtes &z 
blancs d’une volaille , jambon ou pe- 
vit lardcoupés en dez, des champi- 
n gnons ox morilles hachés , & un 
k peu de beurre frais; le tout aflai- 
|  fonné de fehs poivre & mufcade avec 
modération ; monillez le tout avec 
“du jus ou de bon bouillon : on peur, 


Qÿ 
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au gout des amateurs, y marier des 


sn 


ERP 


foies gras , des filets de bœufs , truf- 


fes , ris de veau , cornichons, &c. en 
coupant également le tout en petits 
_dez:on les fair bouiilir à petit feu 
dans une cafierole, pour s’y deffécher 
& alier de maniere à pouvoir faire 
une garniture lolide , & garniflez en 
vos entrées en le rangeant autour 
des viandes, 

C’eft un moyen d'accompagnement 
qui eft un peu coûteux à le bien faire , 


mais qui eft véritablement facculent . 


& délicar, s 
Le Salpicon cru fe compofe avec du 


veau, bœuf, truffes, ris de veau, : 


foies de volailles | jambon & corni- 


chons; le tout cru, coupé par petits 
morceaux , & affaifonné de fel , poi- 


vre , bafilic & perfil ; liez avec trois w 


i t 
jaunes d'œufs , & employez-le à rem-, 


LT 


ce) les viandes dures que vous avez w 


à garnir , en obfervant de ne pas trop” 
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les remplir, parce que le falpican 
gonile beaucoup dans l’intérieur des 
pieces, & les. fit crever fi elles en 
étoient crop remplies. 

Le falpicon cuit eft plus agréable 
& plus fain que le cru; ce dernier 
ne recevant jamais qu'une coction 
imparfaite , eft pour l'ordinaire pe- 
fanc, peu délicar & d une digeftion 
laborieufe. 





CHAPITRE X V. 


Garniture des Soupes à l'Allemand, 


| ee une livre de tranche de 
veau, du petit lard , culs d’arti- 
chauds , fel, poivre & mufcade ; pi- 
lez le tout très-fin , ajoutez-y une 
- mie de pain trempée dans du bouil- 
_ lon ; formez-en des boulettes , que 
vous envelopperez avec de la crêépine 


Q ii 
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d’agneau chauffée à P eau chaude; rot- 


lez-les dans une pincée de fleur de 
farine, & les faites cuire dans votre 
bouillon ; elles donneront au potage 
un gout agréable , & ferviront à par- 
nir le tour de votre foupiere. Pour 
qu'elles réuniflent l'agrément & la 
délicatefle , il faut que chaque bou- 
lette ne foit pas plus groffe qu’une 


pétite noix, afin qu’elles puiflent fe. 
manger. d’un feul morceau fans les 


RU avec la cuiller. 

etre garniture de ‘oupe eft faine, 
agréable & reftaurante : aufli, chez 
les grands Seigneurs d'Allemagne , 
en fait-on très-fouvent ufage. 


TAC tr: 
e 

1 

L 
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Garniture de Bouill. 


1 E bœuf bouilli peut fe gatnir de 
vingt manieres différentes : les uns 
fervent au-deflous un bon jus de veau 
bien confommé ; d’autres deux ver- 

res de boillon réduits à un; quel- 
ques-uns fe contentent de l’affeoir fur 
un lit de perfl , qui le borde tout- 
autour; d’autres enfin, plus déli- 
cats, préferent le marier à différens 
objets, en lui donnant des. garnitu- 
res plus ou moins recherchées. 
En voici une très-appérifante : 
Coupez en dez deux tranches de 
jambon, quelquechampignons , mo- 
rilles & culs d’artichauds, le tout 
haché plus ou moins ; aflaifonnez de 
fel , poivre , mufcade , & une cuil- 


Q iv 
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lerée de moutarde; faites cuire dans 
un peu de graifle blanche une heure 
en cafferole ; nourriflez-le d’un jus 
de bœuf ou d’an verre de blond de 
veau de fanté ; le rout de belle cou- 
leur ; garniffez-en le fond du plat fur 
lequel vous fervirez votre bouilli , 
ayant foin de le faire chauffer aupa- 
ravant , afin que la garniture nes’y 
fige pas avant d’être fervie. 


Cette garniture peut fe varier à 


l'infini au goût de l'amateur & des 
artiftes intelligens : maïs on n’y réuf- 
fit jamais bien , qu’autanc qu'on fait 
choix des objets qu’on y emploie , & 
que les mélanges n’en fonc pas + 
compliqués. 


 : 


de Santé. _369 








CARATIR EX. V LL 
Garnitures d'Entrésse 


Eu font également fafceptibles 
d'une aude de, combinaifons 
plus où moins riches & eftimées : en 
voici une qui eft aflez généralement 
. recherchée. ET: 

Faites blanchir un morceau de 
rouelle de veau , une petite tranche 
dejambon haché ou coupé en dez, 
à défaut de petit lard gras & maigre; 
faites revenir le tout en cafferole dans 
du beurre fondu , deux cuillerées 
d'huile d'olive, fel , poivre, perll . 
& bañlic où eftragon , avec une tran- 
che de citron : lorfque le veau & le 
jambon ont pris une jolis couleur, 
êc ont rendu leur jus, vous pouvez 
employer cette feule garniture à tou- 


Q v 
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tes fortes d’entrées , Loir de bondhe- | 


“rie, de volailles ou de gibier : ilne 
fade feulement que les’ varier : un 


peu , afn que dans un même re-\ 
pas on ne retrouve pas. par - tout da 4 


même chofe. 


Si c’eft pour volaille , jen y joue û 
tera du blond de veau : ; Pr C ‘ef pour 1 
du gibier, on y joindra : un verre de 4 
vin blanc , qu'on yÿ fera bouillir 5 À 
fi c’eit pour viandes de boucherie, 
on peut À ajouter ‘quelques gouttes M 
d’eflence d’ail, où fimplement deux M 
gouffes d'ail entieres ; enfin, on 
peut marier cette même garniture M 
avec toutes fortes dé ÈS , & y ajou- LÉ: 


“4 
ter à fon gré les objets qu, lon. Mu “4 


de plus. 


"âcre & échauffante., 





Elle eft en général affez fainé , | 
RE on a l'atrention d’ y mettre peu l 
de jambon & peu d'épiceries ; 5 car Ce 
font ces deux objets qui la rendent 4 
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MERSESRE IA AETTE SORA TON | 
re | 


pote iensrnetesninee cn 


LIVRE PPRERE 





| r M de érver Le Æ en 
des Volailles G des Légumes 
_ frais toute 4 année, 





CHAPITRE PREMIER. 


. conférvateurs, 





LG EST avec le fecours des fubf. 
tances faines & incorrupribles qu’on 
parvient à conferver, lans altéra- 
ion, lés productions alimentaires, 
fujettes à fe purréfier ou à fe cor- 
rompre : le fucre , le fel, le poivre, 
les aromatés , lés graifies, la ‘cire ; le 
fon , le vin, le vinaigre, l'eau- 4 
vie ». tous les liquides fpiricueux , les 


let TNA ON 
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huiles & l'eau même, font les ob- 
jets les plus propres à produire ces 
heureux effets, &e prolonger la jouif- 
fance de toutes nes productions ali- 
mentaires, jufques dans les faifons 
tardives &  1iériles, où l’on ne pof- 
fede que peu de reffources. | 
Quoique les fecours les plus in- 
génieux d’une phyfique fage, bien 
calculée & confirmée par des expé- 
riences réitérées , ne puiflent jamais 
empêcher que nos alimens les mieux | 
coter ees ne perdent quelque chofe 
de Jeurs fucs, 11 eft certain qu on 
peut, en y donnant quelques foins, 
les diriger de maniere à ne perdre 
que très-peu de leur premiere frai- 
cheur , fur-tout lorfqu’ils n’ont pas 
été gardés un teims trop conf dérable. 
Je vais commencer par détailler 
les moyens de conferver routes fortes 


de viandes. dans les climats. mème 20 


les plus brûlans de di ie & je 
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_ finirai par donner les procédés né- 
cefaires à la faine confervation des 


légumes. 

. Quant à l’adminiftration d’un frui- 
tier pour conferver toute l’année les 
fruits dans leur état naturel; c’eft le 
fujet d’un petit ouvrage partieulier 
que je publierai inceffamment. . 






dE 7 
ere 
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CHAPITRE IL 


Du Bœuf , Veau & Mouton, 


à 9 Re les villages, chäreaux eu 
maifons des campagnes, où l’on n’eft 
pas à portée d’avoir tous les jours de 
la viande. nouvellement tués, 11 ya 
un moyen bien fimple de la confer- 
ver une femaine entiere dans toute 
{a fraîcheur , fans jamais craindre 
qu’elle fe corrompe. En voici le pro. 
cédé. 
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Choififfez vingt-cinq ou trente ie 
vres de bœuf, veau , mouton fraîche- 
ment tués , la quantité qu'on en con- 
fomme dans la femaine ; divifez-là en 
autant de morceaux que vous voulez 
avoir de pots-au feu; égrugez du fel, 
environ deux livres, ajoutéz-y deux 
onces- de poivre en poudre , & une 


once de gingembre ; faupoudrez-en 


des deux côtés toutes vos pieces de 
boucherie, fans en mettre avec ex- 
cès ; c'eftà-dire que deux livres de 
{el &'deux onces'de poivre , doivent 
fufire pour trente ou RTE livres 
de viande. CE | 

Ayez un grand Ste neuf, dont 
Ja toile foit bien ferrée , de maniere 
qu'aucune mouche né püiffe y eén= 
trer ; faites-en un fac dont lestout 


tures foient folides 829 points fetréss à 
NÉS y à la gorge un cordon qui 


puifle le lier très-exa@émént. 
Prenez enfuite un autre torchon 


GE 


ra 
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blanc, trempez-le un quart - d'heure 
dans de bon vinaigre bien fort ; lorf- 
qu'il fera bien imbibé, fortez-le du 
vinaigre » & enveloppez vos viandes 
tandis qu'il eft encore tout mouillé ; 
_rangez vos pieces de bœuf, veau & 
mouton les unes fur les autres, de 
forte qu'il y airle moins d'intervalles 
vuides que vous pourrez entre chaque 
piece ; fermez votre torchon, & Île 
liez avec une ficelle moyenne ; de 
maniere à faire fortit l'air qui pour- 
roic avoir refté entte les morceaux de 
viande ; plus elle s’y trouve ferrée , & 
moins elle y perd fa fraîcheur. 

Placez alors ce paquet dans Île tor- 
chon de toile neuve coufu en forme 
de fac, & fermez-en la bouche en la 
liant exactement aveé un bout de 
corde, 

Portez ce fac dans une cave frat- 
che , &c enrerrez lé dans un trou, en 
Je recouvrant de maniere qu'il y aïît 
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fix pouces de fable ou de terre. au-def- 


fus du fac : cette derniere précaution 


n’eft pas toujours néceffaire ; car j'ai 
confervé de la viande pendant plus de 
quinze. jours dans toute fa fraîcheur , 
en mettant tout fimplement le fac au 


Le Sn 


fond d’une cuve de bois , placée dans 


un coin de ma cave: mais lorfqu’on 
a intention de garder des viandes un 
_ mois entier , il eft plus prudent & 
plus certain d’enterrer le fac dans de 
la terre fraîche, 


Toutes les fois qu’on ira chercher 


un morceau de viande , on évitera 


de les manier avec la main , dont la 
chaleur altere les morceaux qui ref- 
tent , mais avec un couteau : on pren- 
dra la piece dont on aura befoin , & 
on ref«tmera & relira promptement 
le torchon vinaigré , ayant feulement 
attention d’y jetter deux fois la fe- 
maine quelques gouttes de vinaigre 
avec le bout du doigt pour lui confer- 
ver fa fraicheur. 
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Avant de mettre dans la marmite 
la viande qu’on aura fortie du fac al 
faut la faire tremper cinq minutes 
dans de l’eau tiede, la laver un inf- 
tant, pour lui faire perdre le trop de 
 fel qu'elle peut avoir, & la faire en- 
fuite bouillir à l'ordinaire : on fera 
étonné combien elle fera tendre & 
fücculente , & combien elle aura con- 
 fervé fa fraîcheur , & toute la bonté 

de fon fuc. 

Si c’eft une piece qu'on veuille faire 
rotir, 11 ne faut que la laver un inf- 
tant dans de l’eau froide, la bien ef- 
fuyer & la mettre à la broche, ayant 
foin de l’arrofer avec un peu de graille 
blanche ou de beurre fondu ; mais 
la graifle vaut beaucoup mieux. 

Je me rappelle avoir oublié un 
morceau de veau près de fix femaines 
dans mon fac, & à mon rerour à ma 
campagne , je le trouvai fi frais & fi 
fain , que je Le fis mettre à la broche, 
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après lavoir lardé de gros lard , & je 
puis dire que je n'ai jamais mangé un. 


morceau de rôt1 plus exceilent & plus À 4 


délicat. 


On obfervera feulement de bien. 
laver le torchon vinaigré chaque fois : 
qu’on aura vuidé fa viande , & dele. 
faire tremper deux heures à lea. 
froide , avant de le faire fécher 8 vi= M 
naigrer de nouveau pour: ÿ remettre » 


d’autres pieces de boucherie; & de 
cette maniere, on fera afluré dans 
les châteaux & campagnes les plus éloi: 


gnées , de manger dans les plus fortes 4 


chaleurs, des viandes tendres, bien 
. mortifiées', qui jamais n’aufont cette 
fadeur fétide & fufrecte , qui annonce 
un commencement de putréfaction 
dégoûtante & dangereufe. 

Cette maniere d’attendrir les vian= 
des les plus dures , eft d’ailleurs rrèse 
faine 6 très-agréable ; elle préviene 


avec certitude tous les principes qui 
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rendent à à fa putréfadion : nal ver , 
nulle mouche , nul autre infecte 1’0- 
fent en approcher pour Y Rep leurs 
ordures ; l’air même n'y pénétrant 
ac point , ne peut en deflécher 
les fucs ni en altérer la fubftance ; 
enfin, le vinaigre l’entretient fraîche , 
faine , tandis que Le fel, par fa qua- 
| lité piccotanre , la -pénetre , l’atten- 
bdrit, & métamorphofe fouvent une 
piece dure , compacte & dégoûtante , 





dans fa premiere fraîcheur , en un 
rôvi tendre , fucculenr & delicieux ; 
quelquefois même plus délicat que 
Jes pieces de rôt des Traiteurs d’une 
ville. | | 








CH: A'P ETATS 


Dindons ; Poulardes | Chapons , & 


Poulets confervés frais toute la Je 


maine, 


Ticrx pic déroulées) 


fire bien attendrir , & pouvoir la gar-! 


der plus de buir jours fans qu’elle fe 
gâte , il faut d’abord qu’elle eft fai- 


gnce, la faire plumer & pendre au . 


crochet jufqu’au lendemain ; vuidez-. 
la ; trouflez-là prête à fervir, & la. 
flambez deux rninutes ; ayez du fel . 


écrugé, dans lequel vous mêlerez un 
SUISE ; q 


peu de poivre , & faupoudrez légere- 
ment vos volailles avec ce mélange ; 


ayez enfuite une vieille ferviette blan- : 


che de leflive, trempez-la dans de la 
bonne huile d’olives ; & après en 
avoir exprimé tout ce qui en décou- 


PEN 
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era naturellement , enveloppez y vos 
volailles ; fans crop les comprimer, 
mais cependant de maniere que la 
ferviette huilée touche de tous côtés 
votre volaille, & qu'il fe trouve le 
moins de vuide pofhble entre vos 
viandes & votre linge. 

Portez alors vos volailles enpaque- 
tées dans une cave fraîche , & les 
mettez tout fimplement dans une 
cruche de grès non vernifée. 

Avec cette feule précaution , vous 
* conferverez des volailles toutes prêtes 
à mettre à la broche ou en ragoût, 
plus de huit jours fans altération, & 
vous aurez la certitude de les man- 
.ger toujours tendres & jamais hafar- 
dées : cette méthode eft non-feule- 
mént très-faine, mais elle offre de 
plus l'agrément à la campagne, d’a- 
voir en tout tems de quoi faite un 
joli dîner fur Le champ , quand même 
il furviendroit dix perfonnes à midi 
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qu’on n’auroit pas attendues ; de forte 
que fans embarras ni dépenfe extraor= M 
dinaire , on autoit dans une heure de 1 
tems, potage , bouilli entrées &. 
rôti ,; avec la même aifance que fi 
c'était l’ordinaire de tous les jours. 

Enfin , quoiqu'on puiffe également M 
conferver des volailles, en. fuivant » 
le procédé du bœuf, veau &c mou 
ton , l'expérience m'a prouvé que les 1 
volailles contractent un goût étran- 
ger, qui n’eit pas agréable, lorfqu’on 
les enveloppe dans un torchon mouillé 
de vinaigre , tandis qu’elles ont une « 
faveur plus fine & plus délicate lorfe « 
qu'elles ont été enfermées dans un 
linge imbibé de bonne huile: d’ailem 
leurs | cette méthode, connue en. 
Italie & en Sicile ; eft fans contredit 
très-faine, & prévient tous: les ger2h 
mes poflibles de putréfaétion qui peu" 
vent attaquer les viandes, & Hem | 
la volaille, 1 


Le 
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CHAPITRE IV. 


Levrauts , Lapins, Perdreaux , &c. 


| HARSERETE frais, nouvellement 


- 


| tués; dépouillez vos levrauts ou la- 
| pins, vuidez-les ;. faités-les flamber 
| deux minurtes , & furle champ , pré- 


parez-les de la même maniere que vos 


| volailles : les perdreaux & toutes au 


treS efpeces de même gibier fe con- 


 ervenc ainfipatfaitemenc huit jours 
frais ,.& fouvent au-delà. 


. On obfervera feulement , fi. on 
veut’ les fortir du linge pour Îes ac- 
commoder.en entrée, de les faler très- 
peu, parce que le fel qu'ils ont bu 


_ «auparavant , leur eft: quelquefois fuf- 
+ fifant,, fans qu’il foit néceffaire de 


les-épicer davantage. Lifez le chapitre 


fnivant. 


! 





CHAPITRE V 


Sanpgliers, Daims, Chevreuils , Gc. 


Le meilleur moyen de conferver 


plus de quinze jours, dans fa pre- 


miere bonté , un quartier de fanglier, 
de daim ou de chevreuil, c’eft de. 
l’envelopper de plantes aromatiques 
& de parfums alimentaires : la fauge, 
le thim , le romarin & le ferpolet , 
font celles qu’on doit préférer avec 
d'autant plus de raifon , qu’elles con- 
fervent aux pieces de venaifon ce 
goût fauvage qui contribue à fa dé- 
licatefle , & le diftingue dé tout autre 
gibier, D 07 
Il faut prendre la feuille te sen 
tes que je viens de nommer , avec 
toutes leurs tiges , en faire des bou- 
| _quets, 
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| quets , & les fufpendre à à l'ombre 

dans un grenier , pour y fécher len- 
tement. | 

Un mois après qu’elles auront été 

pendues , on pourra commencer à en 


faire ufage : on ne prend que les feuil- 


les , qu'on réduit groflierement en 


poudre, & qu’on mêle toutes en- 
-femble ; on y ajoute une-poignée de 


\Nfel pilé, & une demi-once de poivre. 


ES 


Prenez alors vos quartiers de fanglier 


ou de chevreuil, & faupoudrez-les 


“exatement par-tout avec ces plantes 
ipulvérifées ; portez-les enfuite dans 
tune cave fraiche & un peu aërée ; pla- 
cez vos pieces fur une table qui doit 


être en pente , afñn que les eaux de la 
venaifon fe dégorgenc & coulent fans 
y féjourner. 

On en coupera chaque jour ce qu'on 
deftinera à fa confommation ; & fi 
lon s'apperçoit que quelqu’endroit 
commence à blanchir ou à moifir, 


Tome LI. | R 
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on y mettra une pincée des mêmes 
plantes pulvérifées , méêlées avec un 
peu de fel. | H'iESS 

J'ai employé ce même procédé fé 1 
. des canards , des oies, des lievres & 
des lapins dnidiaues , & j'ai vu | 
avec fatisfaétion , qu’ils s’étoient par= 4 
faitement bien confervés plus de huit 
jours dans les plus fortes chaleurs du È | 
mois d’août : ils ont eu de plus l'agré- 
ment d’avoir exactement le finie \ | 
fauvage des viandes noires ; furtout M 
le lapin, qui , mortifié de certe mar ( 
niere , eft délicieux. ‘#1 

Le Cochon peut auffi fe conferver 
frais plus de huit jours de cette ma- M 
niere : mais il faurl ’embaumer à part 54 
car il eft fujet à donner un goût aux 
pieces de venaifon, & à en recevoir M 
un fümet qui ne lui eft pas agréable, 

Enfin, la tranche de Bæœuf, embau-" 
rte huit jours de la forte, prend, 
exactement le goût, l'œil & le fumer s 
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despieces de venaifon, au point que 
les connoiffeurs les plus délicats y 
font fouvent trompés , & le trouvent 
excellent. 


>, I n'ya pas lieu de douter quecette 








méchode d’embaumer les grofles viane 
des, ufitée avec fuccès à Venife & à 
Naples , ne foit vraiment falutaire , 
puifque les plantes qu’on y emploie , 
entrent journellemeut dans la prépa- 
ration de nos alimens: j'en ai feule- 
ment retranché le ca/amus aromati- 
cus j racine violente & fufpecte, dont 
les effers ne font pas allez connus pour 
ofer hafarder de la mélanger dans nos 
viandes, _ 
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(CH À PURE 


Canards, Poules 6 Pigeons, 


L Es Canards & Pigeons de ne 
Fo avec les cinq efpeces de plan- 
tes du précédent chapitre , fel & poi- 
vie , fe confervent parfaitement plus 
dé huit jours : il faut les flamber 
avant de les embaumer, les bien frot- 
rer & couvrir par-tout des plantes 
pulvérifées, puis les porter à la cave, 
& les y pendre fans les couvtir , 
étant néceffaire que l'air les environne 
pour en fécher l'humidité fuperflue. 

A l'égard des poulies, il faut fuivre 
Ja méthode du chapitre IIT, qui eft 
également bonne pour toute forte de 
menu gibier , tels que faifans , per- 
draux , cailles , ortolans , alouer- 


tes, &c. 














CHAPITRE VIL 


: 


Bœuf [alé ; confervé frais toute l'année, 
: D ARE les provinces où le bœuf eft 
abondant & à bon marché dans cer- 
taines faifons , on peut en faire une 
provifion conféquente , & le confer- 
ver bon toute l’année : c’eft une ref- 
foutce excellente pour les: maifons 
où 1l y a beaucoup de Domeftiques 
ou gens de journée à nourrir, & l’on 
peut, à la campagne, les faire vivre. 
copieufement avec peu de dépenfe. 

Il faut avoir une cuve capable de 
contenir trois ou quatre cens livres 
de viande : celles de bois de chêne 
font les meilleures ; elles réfftenc le 
mieux aux impreflions du fel ; & lorf 
qu’ellés ont pris un goût déplaifant, 
un coup de doloire dans tout l’inté. 
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rieur, fufñt pour les rendre neuves. 
Au bas de la cuve, on fera un trou 
d’un pouce d'ouverture , qu’on bou- 
chera hermétiquement. 

On commencera par laver tout le 
dedans de la cuve avec de bon vinai- 
gre blanc ou rouge, & lorfqu’elle fera 
bien feche , on pourra commencer à 
difpofer fes viandes pour les y PAR 

La méthode la plus füre de prépa- 
rer les pieces de bœuf, c'eft de les 
conpér toutes par petits morceaux de 
deux ou trois livres , le lendemain 
qu'il a été tués il fauten féparer les 4 
peaux , les tendons & tous les gros 4 
nerfs , qui ne valent rien à manger, L 
&z ne laiffler à chaque morceau que # 
peu de oraifle , attendu que le gras 
_de bœuf fe conferve moins bien que 
le maigre , & garde toujours un goût : 
défagréable , qu'il communique par 
fois au refte des viandes. - 

Pour faler deux cents livres de # 
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. bœuf , il faut égruger douze livres de 
fel gris , les mêler avec un quarteron 
de poivre en poudre, un quarteron 
de gingembre pulvérifé, & deux ii- 
vres de criftal minéral groflicrement 
pile ; faupoadrez chaque morceau de 
bœuf avec ces épices de tous les cô- 
tés , mais cependant avec aflez de. 
modération pour que la quantité ci- 
deffus puiffe fufire aux deux cents li. 
vres de viande. 

À mefure que vous avez falé chaque 
morceau , rangez-le au fond de la 
cuve, placez toutes vos pieces le plus 
près qu'il fe pourra, de forte qu'il y 
air entrellés le moins de vuide pof= 
fible : il faut entre chaque piece , 
placer une ou deux feuilles du laurier 
qu'on emploie dans les ragouts ; cela 
donne au bœuf un goût agréable & 
fain , qui corrige l'acide du fel marin ; 
continuez À ranger vos morceaux lit 
par lit, jufqu'à ce que la totalité Loic 
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placée, & qu'il refte encore fix pou- 
ces d’efpace vuide entre les viandes 8e. 
le bord de la cuve de chêne. 

Faites alors bouillir dans un grand 
chaudron dix livres de fel & quatre 
onces de poivre ; dans quarante où 
quarante- cinq pintes d’ezu; ajoutez- 
y quelques morceaux de oingembre , 
& laiffez bouillir le tour une bonne 
heure , ayant foin de le bien écumer ;, 
quand l’eau-fel ne rendra plus d’écu- 
me , il faut la pafler au travers d’un 
torchon blanc , la laiffer refroidir, 
ë&c la verfer fur vos viandes, de forte 
que l’eau-fel furnage un peu au deffus 
des pieces de bœuf; ün a pouce eft plus 
que fuffifant. 

Couvrez la cuve avec un couvercle 
de chène, qui la ferme le plus jufte 
poffible , & laiflez vos viandes s’y pé- 
nétrer de faumure pendant cinq ou 
fix femaines ; au bout de ce rems, 
elle fera auffi rouge que du vermil- 


de Santé, 393 


lon, & parfaitement tendre + lorf: 








qu'on en voudra manger , 1l faudra 
lui faire dégorger fon fel une demi- 
heure dans de l’eau chaude, l'y laver, 
& la mettre au pot. Les habitans de 


Ja campagne préferent ce bœuf à la 


viande ruée de frais , parce qu’il a plus 
de goût, & leur fair une foupe pi- 
quante avec des choux ou d’autres lé- 


Si au bout de deux ou trois mois, 
on s’apperçoit que la faumure & la 
viande contraétent une odeur fécide 
ou défagréable , 1l faut ; avec dix li- 
vres de fel, poivre & gingembre , 


_ faire une feconde faumure dans trente 


pintes d’eau, & après une heure de 
bouillonnement , la paller & laifler 
refroidir : on ouvre alors le trou qui . 
eft au bas de la cuve , & on laifle 
écoulér toute l’eau-fel qui tend à s’y 
corrompre; quand elle eft entierement 
écoulée, on y verfe la nouvelle fau- 


R v 


394 La Cuifine 
aure fur le bœuf falé, & on le re- 


couvre comme auparavant : : en ob- 


fervant de la changer ainfi tous les 


deux ou trois mois, on parvient à 


conferver le bœuf au-delà d’un an. 

Ce renouyellemenc de faumure 
n'eft jamais difpendieux, parce qu’en 
faifanc rebouillir la vieille eau -fel 
qu’on 2 faire écouler, jufqu’à l’en- 
tiere évapotation de l’eau, on re- 
trouve au fond du chaudron fept à 
huit livres de beau fel blanc , qui 
peut reflervir encore : 1l n’y a donc 
de perte réelle, que deux ou trois 
livres de fel, & quatre onces de 
poivre & de gingembre, 


J'ai connu de bonnes maifons en 4 
Provence , & des chäteanx bienren- 
tés , où les maîtres mangeoient par 4 


fantaifie un morceau de bœuf falé: 
mais comme c’eft un aliment grof- 
fier, qui perd beaucoup de fa falu 
brité dans cetre faumure , je ne con- 
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feillerois cette nourriture qu'à des 
travailleurs champêtres , dont les ef- 
tomacs robuftes digerent tout faci- 
lement. | 
_ Un morceau de bœuf falé , de 
deux livres , euit au four avec une 
livre de riz & fix pintes d’eau, va 
donner de quoi diner copieufement à 
douze Laboureurs ou Domeftiques, 
On fent, par conféquent , que c’eft 
une reflource très-économique, puif- 
que ce neft qu'environ qu'un fol par 
perfonne,. 
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Cuif[es d'Oie & de Dinde conferv'es 


… fraîches trois mois. 


L gs oiès de la Guienne & de la 
-Normandie, fontordinairement nour- 
ries dans de fi bons paturages, qu'elles 


É R vj 


396 La Cuifine 
font grofles, grafles & s'oaibreME 
ment fournies en chair. Lorfquon 
veut les confire à la fin de l'automne, 
afin d’en manger tout l’hiver , il faut 
choifir les oies & dindes les plus 
grafles, les préparer à l'ordinaire, & 
les couper en quatre quartiers, pour 
les ranger dans un grand chaudron, 
piece à piece , de maniere à laifler 
très-peu de vuide entre chaque quar- 
tier ; verfez deffus affez d’eau pour 
qu'elle furnage d’un doigt au-deflus, 
& couvrez bien votre chaudron fans 
le faler. 

Faites deffous un feu clair & doux, 
qui cuife vos oies lentement fans les 
brûler : il doit bouillir également de 
tous les côtés , fans qu'il s’éleve de 
gros bouilions nulle part. Lorfque vos 
quartiers d’oie ou de dinde auront 
bouilli trois ou quatre heures de [a 
forte, ôtez le chaudron du feu , & le 
laïflez refroidir à à la cave jufqu’au len= 
demain, 
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Préparez en attendant de grands 
pots de rerre verniflés en dedans , en 
les faifant laver dans de l’eau bouil- 
lante , & les frottant enfuite avec un 
peu de bon vinaigre , & les efluyanc 
bien. 3 | 
_Le lendemain , retirez votre chau- 
dron de la cave, & vous trouverez. 
au-deflus environ deux pouces d’épaif- 
feur de belle graiffe blanche figée au 
deffus des volailles : enlevez la promp- 
tement dans une terrine à part, ob- 
fervant de ne pas y mêler de la gelée 
d’oie qui fe trouve au-deffous. 
Remettez le chaudron fur le feu 
pendant cinq minutes ou le tems né- 
ceflaire pour pouvoir en fortir vos 
quartiers de volailles fans qu’ils foient 
remplis de gelée (lorfqu’elle fera fon- 
due); Ôtez le chaudron du feu, & 
fortez - en piece à piece vos oies , 
dindes , &c. rangez-les à mefure 
fur des torchons blancs de leflive , 
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qui recevront votre gelée fans qu'elle 
s’y perde; prenez alors vos quartiers 
d’oie l’un après l’autre , & féparez-en 
promprement les cuiffes toutes feules; 
car pour les offemens des carcafles, 
le foie , &c. ils ne fe confervent ja- 
mais bien. | 

Effuyez chaque cuifle d’oie avec 
un linge blanc, pour en ôter le peu 
de gelée qui peur y être refté , après 
quoi vous les rangerez dans vos pots 
de terre les unes fur les autres, fans 
trop les prefler : il faur même avoir- 
l'attention de laiffer quelques vuides 
entr'elles , afin que la graifle puifle 
les remplir & les féparer: en général, 

le mieux eft de ne mettre que dix 
où douze cuiffes dans chaque por. 

_ Faites enfuite fondre dans un poë- 
lon, fur un feu très-doux, toute la 
graifle blanche que vous avez tirée de 
vos oies; &c lorfque vous aurez fini 
de ranger toutes vos cuifles d’oics , 
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dans vos pots , en y laiffant deux pou- 


ces de vuide entr'elles & le bord des 
pots; vous verferez doucement fut 
chacun votre graifle d’oie fondue , 
faifant enforte qu’elle coule jufqu’au 
fond du vafe, & rempliffe parfaite- 


ment tous les incervalles vuides qui 


fe trouvent entre vos cuifes ; conti- 
nuez à en verfer fur chaque pot , juf- 
qu’à ce qu'il y en ait un bon travers 
de doigt au-deflus de vos pieces de 
volaille ; laiflez-les fe figer à l'ombre; 
recouvrez enfin chaque pot d'une 
grande feuille de gros papier plié en 
quatre , & attaché autour du pot avec 
un bout de ficelle neuve. 

On peut être affuré, de cette ma- 
niere , de conferver trois ou quatre 


mois des cuifles d’oies fraîches dans. 


leur graifle , fans la plus petite alté- 
ration , & d’en manger tout l'hiver 
d’aufi fucculentes que celles qu’on 
poliede en automne : il fuffit pour 
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cela, de les place.dans une depenfe 


quine foit pas humide, ni expofée 


à de mauvaifes odeurs. Lorfqu’en 


voudra s’en fervir, on découvrira un 
pot, & avec une cuiller on percera la 
graiffe blanche , & on en foruraune 
ou deux cuifles , avec un peu de la 


même graifle, pour les faire blanchir; 
& avant de fermer le pot ; on obfer- 
vera de recouvrir les autres pieces 


d’oie avec la graiffe dont on les a dé- 


couverte, & de n’y jamais toucher 
avec les doigts, 

On les accomode rôties ; en ra- 
gout ,en papillotes , ou avec des lé- 
gumes , & c'eft un excellent manger. 

Quant aux carcafles des oies & din 
des , 1l faut les confommer dans le 


_ ménage , & fion en aune quantité 


confidérable , les faler & poivrer lé- 
gerement pour les conferver quinze 
Jours. ? 

La gelée qu'on a trouvée au fond 
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du chaudron , bouillie avec autant 
d’eau , doit donner des bouillons fuc- 
culens pour tremper la foupe ; mais 
ils oncle défaut d’être un peu pefans 
aux perfonnes qui font délicates. 





CORANP IT RE; TX, 


Du Cochon [al 


E, E Peris-falé, ou la chair grafle & 


maigre du cochon , eft une des meil- 





| leures provifions de mé nage qu'on 
: puiffe faire dans une maifen x en fout- 
nie; & lorfqu'on fe la procure dans 
is faifon, où les cochons fe 
tuent , elle revient à bon compte, 

_ & donne beaucoup de jouiflance & 
d'économie , fur tout à la campagne. 
Voici la meilleure maniere de les 
faler en Provence. 


Choifffez de beaux filets de co- 
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chon qui foient entrelardés , à dé- 


faut, les pieces les plus fu 4 
pourvu qu'elles foient toujours recou- 
vertes d'un peu de graifle: fur cin- 
quante livres de porc frais , il fauc 


faire piler deux livres de fel & une. 


deœi-liv re de criftal minéral, ; AVEC 
deux onces de gingembre en poudre, 


le tout bien pulvérife; mélangez.le, 


& ayant coupé vos pieces de la grof- 


feur la plus commode à votre-cone. 
fommation ordinaire , prenez un 





Morceau : après l’: aut 


LA & le falez def- 4 


fus deflous & de tous côtés, bien 
également partout , mais fans profu- 4 


de , afin que vos deux ou trois livres! 


Er 
à 
+ 


de compofrion faline fufile aux cin-* 
us livres de porc frais : 1l el À 
mênie bon qu'il en refte un peu, afin 


d'en remettre après fur les endroits 
qui paroi: ront les plus humides. 


Ayez enfuite de grandes cruches! 


dont la bouche foit large , & les ayant 


PR DE " 
fe mue AU En PT PRE 
y SEX, of ° ti ++ 3 
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bien nétoyées avec de bon vinaigre , 
placez dans le fond un petit grillage 
en bois, qui laïfle trois pouces de 
vuide entré lui & ie fond de la cru- 
che : cer efpace eft deftiné à recevoir 


| l'écoulement des humidités fuperflues 


que rend le cochon, de mraniere que 
q ; 1 


les pieces du fond n'y foient pas 
noyées, & n’y contraétent aucun mau- 
vais goût: fur ce petit grillage , ar- 
rangez vos pieces de petit falé côte à 
côte , de la maniere qui paroïtra la 
plus commode à les écouler fans fe 
nuire réciproquement; couvrez enfin 
la cruche avec une aflierte de terre ou 
un plateau de fer-blanc, autour def- 
quels vous mettrez de la pâte faite 
avec de la farine & de l’eau, pout le 
fermer hermétiquement , & que l’air 
ne puüifle y entrer. 

Huit jours après, vous l’ouvrirez, 
& vous trouverez votre petit falé 
ferme, d’um rouge écarlate & d’une 
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‘odeur charmante : on écouléra toure 
l'eau qu'il aura jeté au fond de la 
_cruche. 

On peut s’en fervir tout de fuite, 
& l’accommodér aux choux aux na- 
_vets, petits pois, ragoûts, purées , &c. 
1 faut avoir foin de remettre l’affietre 
fur la cruche , chaque fois qu'on y a. 
pris ce qu'on veut, & l'enveloppér 
tout fimplement d’un torchon confà- 
cré à cela. 4 

C'eft ainf que fe fair à Bayonne & 
en Provence ce petit-falé cramoif & 
favoureux, fi recherché des connoif- 
feurs : accomodé de la forte, il eff 
moins pefanc que fuivant les procédés 
ordinaires, qui, à beaucoup près, 
ne peuvent lui donner autant de lé- 
géreté n1 de faveur. 

se 
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CHÉPITREX, 


! Préparation du Lard de Bayonne 





| Av rapport de tous les eonrioif- 
feurs, c'eft fur Les côtes de l’océan des 
environs de Bayonne , que le cochon 
s'y prépare de la maniere la plus fuc- 
culente & la plus faine : les jambons 
& le lard qui viennent de certe ville , 
font les plus eftimés de touc le royau= 
me, Voici comment le lard s’y pré- 
pare. 

Il faut enlever de deffus le cochon 
la grande piece de lard qui fe trouve. 
de chaque côté des reins, depuis Île 
col jufqu'aux cuifles, de maniere à 
atreindre jufqu’à la chair maigre, 8 
‘à en enlever même un peu, mais 
 grès-légérement. 

Pour foixance livres de lard , il faut 
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piler cinq livres de fel gris & une 
livre de criftal minéral. 


Salez -les bien ‘également deflus ;, 


deflous & fur les côtés , & faires en- 
forte d’y confommer vos fix livres de 


fel en entier. ri i 
Montez vos pieces de lard dans un 

grenier aëré au nord, & placez-les 

l’une fur l’autre en piramide fur une 


planche , de forte que toute l’humi- ! 


dité qui tombera de vos pieces , puiffe 


s’écouler !bhrement : fi l’on s'apper- « 


çoit que quelques endroits viennent 


à blanchir’, on les refrotera avec un 


peu de fel, & on les laiffera au cou- 


lage jufqu’à ce qu’elles ne rendent X 


plus aucune humidité par terre, 


Enfin , pout achever de les fécher., 
-on pourra les pendre au grenier à une 
corde moyenne attachée au milieu de M 
la pigce ; & dans cet écac, il fe dif-“ 


pofera parfaitement bien à pouvoir few 


garder longtems fans altération. 
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Cette méthode eft préférable À \ celle 
de le placer à la cave , où il ne feche 
jamais bien, &z conferve un goût 
d'enfermé, qui nuit autant à fa dé- 
| licaceffe qu’ à fa falubrité, 


Lire Hg recenser mare Eee ct RÉEL E EN ES 


op pis à semer 





CHAPITRE) XL 


| Préparation des Jambons de Bayonne, 


| Lab vos jambons d’une belle 
forme, & les environnez cinq ou fix 
| tours avec une corde, pour les obli- 
_ ger à prendre la forme d’une poire ; 
 defcendez-les trois jours dans une 
cave bien fraiche pour s’égoutter ; & 
deux fois par jour , vous efluierezavec 
un corchon blanc toute l'humidité 
dont ils feront couverts. 

: Faites piler du fel dans la propor- 
tion de deux livres : il faudra ajouter 

fix onces de poivre ; une once de 
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clous de gérofle, quatre onces de fal- 


pètre; le tout bien mélangé en pou- 


dre ; frotez-en vos jambons par-tout, 
en mettant davantage dans les en- 


droits qui feront les plus humides ; ‘ 


vous les laiflerez huit jours fe bien 
pénétrer de cette faumure. 
Enterrez enfuite vos rene +1 


ajoutera des fommités de fauge & de. 


de la lie de vin rouge, à laquelle on 


romarin : il faut qu’ils y trempent 


huit jours pleins ; fortez-les déh:lier 
& les preflez alots entre deux plan- 


ches pour en faire fortir l'humidité ; . 
enveloppez-les avec du foin bien fec, 


& les pendez dans une cheminée ; 


afin de les y parfumer deux ou trois 
fois par jour avec du genievre brulé : 
on fera enforte que la fumée du bois 


& des bayes de genievre les envi. 


tonnent par-touf. 


Lorfqu'on verra qu'ils feront bien 


féchés , on pourra les fortir de la che 


minée 
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_ mince pour les pendre dans un gre- 
nier fes & aéré, où ils fe conferve- 
ront tant qu’on voudra, 
| Cgtte préparation de jambon , eft 
._ la meilleure & la plus délicate au 
« goût; mais cela ne lui Ôte pas l’âcreté 
… & la pefanteur inféparable du cochon . 
… falé : c'eft pourquoi les jeunes gens & 
les perfonnes d’un tempérament bil- 
. lieux & chaud, doivent en manger 
très-rarement, fur-tout en été. 












COM PATIRIE XL 


Jambons. falés de Provence 


7 V. 1c 1 la maniere ordinaire de faire 
les jambonsen Provence, qui font fou. 
vent aufli bons que ceux de Bayonne. 

: . Faites fondre dans une petite cuve 

moitié fel & moitié falpètre , dans 

moitié eau & moicié lie de vin ; lorf- 
Tome I S 
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que cette faumure aura aflez de forve ; 
plongez-y vos jambons pendant quinze 
jours , en les couvrant & les environ- 
nant de feuilles de fauge , ferpolet 
& romain. 

Les quinze jours expirés , fortez- 
les de la faumure, & les preffez vi- 
goureufement entre deux planches de 
chène , afin d’en faire écouler toute 
l'humidité intérieure; efuyez-les bien 
avec un totchon de leflive, & les 
_pendez enfuite dans une cheminée où 
_on fafle tous les jours du feu : il fera 
meilleur , fi on le parfume quelque- 
fois avec des plantes aromatiques, 

Lorfqu’ils feront parfaitement fecs, 
vous pouvez les porter dans la dé- 
_penfe, pourvu qu’elle foit feche & 
bien aérée, 

Ces fortes de jambons ont à-peu- 
près la même faveur & les mêmes in- 
convéniens que ceux de Bayonne. 


Si l'on s’apperçoit qu’ils blanchif- 
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| fent en quelqu'endroit , on y remédie 
facilement en frotant les taches avec 
de l’eau-de-vie, & cn y jettant en- 
fuite de la cendre pat deffus ; elle y 
forme une croûre qui seche infenfi- 
blement l’humidiré qui veut s’exha- 
ler , & prévient route efpece de moi- 
fiffure & de corruption, 

Le bon vinaigre blanc produit auf 
le mème effer. ; 
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Sauciflons d'Arles, é 


É. mortadelles ou fauciflons d’Ar: 

les , font des pieces de chair de bœuf 

& de cochon grofles comme le bras , 

_ qui fe confervent route l’année : c’eft 

un des mêts les plus délicieux de la 

| Provence pour les déjeûnés d’hiver ; 
S ij 
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aufli en envoie- t'on à beaucoup dans le 


Capitale. : 


Choififlez un bon. PELAIS de co- 
chan , découpez-le par groffes tran- 


ches, & enlevez-en toute la chair 


pour la couper toute en petits quarrés 
de la grofleur des dez à jouer au tric- 
trac; prenez fix livres de tranche de 
bœuf , que vous couperez de même, 
ainfi que fix livres de gras de cochon; 


féparez-en exactement tous les nerfs, 


les peaux & les filamens. 


Sur vingt livres de ce mélange , 


vous mettrez une livre de fel pilé, 
une once de poivre en poudre, & 
une demi-once de poivre en gros 
grains : il Faut répandre ces affaifon- 
nemens également par-tout, & mé- 


langer enfuite toutes ces viandes dé-. 


coupées , de forte que le gras fe trouve 


parfemé avec égalité parmi le maigre, 


_Choififfez les plus gros boyaux d’un 
cochon tué depuis peu , prenez les 
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© plus droits, & les nécoyez bien a l’eau 
froide de toute efpece d’ordute: fai» 
… Ilésrremper vingc-quatre heures dans 
» de l’eau-fel ; forrez-les le lendetain , 
& les preflez bien entre vos doigts 





pour en faire fortir toute l’eau; ef- 
fuyez-les avec une fervietre douce , & 
les coupez de quinze pouces de lon- 
gueur ; liez- les par un bout avec de 
la petite ficelle cirée, & faites-y un 
nœud folide & bien ferré; mettez un 
entonnoir à l’autre bout du boyau, 
dont le bec foit large & bien ouvert, 
&c par fa bouche, faites entrer dans 
vos boyaux vos chairs préparées , en 
les y preffant de tems en tems avec. 
un bâton dont le bout foit plat : lorf- 
que vous les aurez remplis bien fer- 
- rés , liez-les à l’autre bout, & les 
faires fécher au grand air, pendus au 
plancher d’une chambre aérée ; lorf= 
qu'ils feront fecs, on pourra les def- 
S ii) 
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cendre à la cave pour qu'ils s y con- 
fervent frais, - 

Lors on veut qu'ils aient plus de 
goût & de délicatefle , il faut, après 
avoir achevé de les remplir, les en- 


_ chafler dans un fecond boyau de même 


ES 


groffeur ; leur fuc s’y conferve mieux. 


Tour le monde fait que le fauciflon 


fe mange tout cru , & fe découpe par 


tranches : il eft même du bon ufage 
de les couper minces, & d’en offrir 
plufeurs. L. 
Quoiaue cette production foit très- 
recherchée des gourmets , il eft cer- 
rain que fon excès échauffe prodigieu- 
fement les jeunes gens fanguins & 
billieux ; quant aux autres conftiru- 
tions , elles peuvent en faire ufage 


fans aucun danger , fur-tout en hi- | 
ver, où l’eftomac a befoin d’un peu 


de chaleur. 
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CHAPITRE XI V. 


 Andouills & Cervelas, 

FE andouilles de ménage , pour 
garder tout l'hiver, fe font avec chair 
de cochon , petit lard parfemé de pe- 
tits morceaux de boyaux de cochon 
coupés par petits filets ; coupez Île 
tout par petits morceaux: fur dix li- 
vre de chairs mélangées , ajoutez-y 
une demi-livre de fel , une demi-once 
de poivre , & un peu de canelle; le 
tout pilé. 

Choififfez de petits boyaux de co- 
chon bien nétoyés auparavant & trem- 
pés une nuit entiere dans du vin 
“blanc ; exprimez en l'humidité, & 
les rempliflez du mélange ci-deflus , 
fans trop les preffer , parce que l’an- 
douille fe mangeant cuite , elle fe 

S iv 


k. 
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gonfle beaucoup au feu, & fe créve 
roit h elle étoit trop pleine; liez- les 


bien des deux bouts, & les perde 


dans une cheminée pour y fécher à 
uñe chaleur M fans les préci- , 
piter.. | 

Lorfqu’elles ne feront plus humi- 
des, vous les enterrerez dans du fon 
ou dans des cendres pour les y con- 
{erver fix mois. 

On les mange cuites dans du bouil- 
lon ou dans du lait, où fimplement 
cuites à l’eau : elles polfedeñrt au refte 
les mêmes quaités que le fauciflon, 


quoiqu'à un degré moins éminent. 


Les Cervelas fe compofent avec de 
Ja viande de cochon bien tendre , de 
la panne de porc , fel & poivre; on 
hache bien le tout enfemble, & on 
en remplit tels boyaux que l’on veut , 

\ . e , VA Là 
après les avoir bien nétoyés & pré- 
parés ; on les fait enfuire fécher dans 
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une cheminée : mais ils ne fe confer- 


vent gueres au-delà de quinzaine , & 


fonc meilleurs mangés dans la fe- 
maine, 

Il y a de bons Cuifniers qui ajou- 
tent à leurs cervelas de [a chair de 


volaille , de lievre, de faifans , où 


des crufles , des marons, &c: cela 
dépend de la fantaife : ils en font 
véritablement plus fains & plus dé- 
Jicars. | 





CHAPITRE X V. 


Choucrotte Allemande, 


Ovrns les légumes fecs qu’on con- 
ferve toute l’année , rels'que les pois, 
aricots, feves , lentilles, &c. on peut 
encore avoir des légumes plus frais 
dans toures les faifons , tels que des 


pois verds , aricots verds ; eleille, 
2e 19 vi 


# 
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choux - pommes , laitues, garmitu= 


res, &c. Commençons d’abord par 
la choucroüte, ou maniere de pré- 
parer des choux verds , afin d’en avoir 
de frais dans la morte-faifon, | 

Il faut choifir un demi-cent de 
choux-pommés, dont les cœurs foient 
blancs , fermes, & pas encore entie- 


rement mÜrs ; on ôte d'abord les : 


groffes feuilles vertes, & on coupe : 


le chou par tranches horifontales , 
minces de trois ou quatre lisnes ; 


Jorfqu’on les a tous découpés , on les 
laiffe defluer deux heures à fec dans 


un baquet, après quoi on les preffe 
vigoureufement entre deux planches 
pour en faire fortir toute l'humidité 
à force bras. | 

_ On les range enfuite dans un ten- 
nean défoscé par un bout, qui foit 
bien nétoyé & n'ait aucune mauvaife 
odeur: il faut commencer par jetrer 
une poignée de fel au fond du ton- 


4 
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neau , & y afleoir un lit de choux cou- 


pés par tranches, de maniere qu’elles 
fe rouchent par-tout, & ne laiflenc 
aucun vuide ; far ce lit de choux, on 
femera unepoignée de fel pilé, mêlé 
avec un peu de poivre en poudre, 
puis une feconde couche de choux, 
& ainf alternativement une poignée 
de fel & un lit de choux, jufqu’à l'en. 
tiere confommation des choux, 

Le fond qu’on a enlevé du ton- 
neau , doit être rogné fur fes bords, 
de maniere à pouvoir facilement en- 
trer & foruir du tonneau sans s’accro- 
cher nulle part; étant difpofé de la 
forte , on Le mettra fur les choux , & 
on le chargera de tous côtés avec 


cinq ou fix grofles pierres pefant cha- 


cune foixante livres , afñn que ie fond 

fervé de prefle aux choux , & les com: 

Avant la fin de la femaine , Les 

choux auront rendu beaacoup d’eau , 
S y) 
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qui furnagera au - deffus du couver- 


cle , & bientôt après, il s’y formera 
une croûte qui annoncera que la chou- 


croûte peut déja fe manger. 

Lorfqu' on voudra en faire prendre, 
il faudra faire décharger les pierres, 
enlever le fond, prendre les choux 
qu'on veut avec une grande cuiller, 
_ & remettre fur le champ le fond fur 
la choucroûte , en la chargeant de 
pierres comme auparavant, 

Sa préparation confifte à la faire 
tremper deux heures:dans de l’eau 
tiede pour deffaler les choux ; on les 
lave enfuite dans deux eaux fraîches , 
après quoi on les accommode ,- foit 
avec des perdrix, du petit lard, du 
jambon ou des faucifles , où de telle 
maniere qu'on veut. 

C'eft un des mêts favoris des Al- 
lemands , & dans le vrai 1l eft ex- 
cellent quand il réuflit bien ; & réu- 
nit de plus l'agrément d’être très-fain 
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à tous les rempéramens : il n’y a que 
l'excès qui puiffe en êrre nuifible. 





CPP IT RE XV'E 
Choux-fleurs & Choux rouges confies, 
b 
C es deux efpeces de choux fe con: 
fervent très bien dans le vinaigre, 
voici comment, | 

Il faut les faire blanchir en eau 
bouillante pendint un quart d'heure, 
Le après les avoir coupés en morceaux ; 
l fortez-les de l'eau & les laiflez s'épout- 
ter fur des linges blanes ; lorfqu'ils 
autontc jecté leur eau, rang: les dans 
une grande crüche, fans trop les pref. 
fer ; ajoutez-y quelques clous de ai- 
rofle | quelques poignées de fel, & 
fisiflez par remplir la cruche de bon 
vinaigre blanc, jufqu’à ce qu'il fur 
nage d’un doigt au-deflus des choux, 
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- Lorfqu'on voudra en manger après 
trois femaines , il fauc les faire trem- 


per une demi-heure dans de l’eau frai- 


che , les égourer & puis les accommo- 
der de telle maniere que l’on voudra: 
ils font fains , rafraîchiffans & bons 
dans toutes fortes de ragoûts. 


N. B. S'ils viennent à contrater ! 
un goût déplaifanc , il faut les chan- | 


ger de vinaigre, 





CH ABTARE X VIT 


Aricots_ verds toute PAU 


(oo les jeunes & tendres, 
qui ne foient pas encore parfaitement 
murs , coupez en les deux bouts & 
filandres qui font de chaque côté , 
faites-les blanchir deux minutes dans 


l'eau bouillante, & en les fortanc, ! 


[27 SP Mundi 
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… jetrez-les dans l’eau froide, afin qu’ils 


ne perdent pas leur verdure ; lorfqu’ils 
feront bien refroidis, vous les en for- 
tirez, & les efluierez bien entre deux 
linges ou ferviertes vieilles, afin de 


les égouter & les effuyer parfai- 


tement. | 

Tandis qu'ils fe fechent, il faut 
compofer une eau-fel compofée dans 
la proportion de douze pintes d'eau, 
quatre pintes de bon vinaigre, trois 
livres de fel pilé , une demi once de 
poivre en poudre , & quelques clous 
de girofle ; faites bouillir le tout une 
demi-heure dans un chaudron , juf- 
qu'a ce que tout le fel foit exactement 
fondu. | 

Rangez vos aricots verds dans une 
cruche à provifion , fans trop lescom- 
primer, & lorfqu'elle en fera pleine 
au trois quarts, verfez deffus votre 
faumure , de(orte qu’elle furnage d'un 
ou deux pouces au-deflus de vos ari- 
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cots ; verfez enfin un demi- pouce 
d'huile d'olives au-deflus, afin que 
l'air ni la moififfure ne les attaque 
jamais; &t par ce moyen, vous de 
couferverez l’année entiere. 

Si au bout d’un mois, on s’apper- 


çoit que la faumure aït pris un zoùc- 





défasréable, ou qu’elle ait perdu de 


fon fel , il faut en verfer deux pin- 


res , & les remplacer avec d’excellent - 


vinaigre, en y ajoutant deux FEES 
| poignées de-fel, 

Pour en faire ufage , il faue en 
fortir ce qu'on veut avec une cuiller 


d'argent, jamais avec les doigts : on 


les fair tremper une demi heure dans 
de l’eau bien chaude , on les lave 
enfuite dans l’eau froide, & on les 


fait cuire pour lesaccommoder comme 


on les aime le mieux. 
Ils ont certainement le coup-d’œil 


très - agréable ; mais ils confervent 


toujours un goût de vinaigre qui n’eft 
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pas du gout de tour le monde, quoi- 
qu'il foit affez fain , ceux qui ne lai- 
ment point, pourront les‘faire fécher 
&c les conferver verds toute l’année , 


de la maniere fuivante. 





DRAP LETTRE" X VII I, 


Autre maniere de fècher des Aricots verds 


__ soute l’année, 


ÉD te vos aticots comme les 
précédens , épluchez-les, faites - les 


blanchir, reverdir à l’eau froide , fé- 
| cher & efluyer de même. 


Ainf préparés, enfilez-les avec du 


| fil blanc l’un après l’autre, pour en 
| faire comme des chapelets de trois 
| ou quatre pieds de longueur ; placez- 
| les fur de petites claies d’ofier, & met- 


tez-les dans le four après que le pain 


AT SSP NI à " Li e 
en aura été tiré , pour les y laiffer juf- 
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qu’au lendemain; fortez les pour les 

mettre dans une chambre aérée & fe- 
che deux jours feulement ; le troi-\ 
- fieme jour il faut faire allumer le four , 4 
- y faire un feu rrès-modéré, & lorfqu’il 
eft chaud , le nétoyer pour y replacerw 
vos aricots une feconde fois, & les y. 














laiffer cinq ou fix heures : vous con- 
noîtrez qu'ils font fufhfamment fecs , 4 
lorfqu'en fortant du four ils caffents 
comme un verre en les ployant entre! 
les doigts; s'ils fléchiffent fans fe. 
caffer, c’eft une preuve qu’ils on be-# 
foin d’être remis unetroifieme fois au 
four, deux joue après ; ce qu’on exé-À 
cutera de la mème maniere que la 
précédente. | 

Lorfqu'ils feront GRR fécs 4 
on les fufpendra au plancher d’unes 
chambre bien fermée ou d’une dé 
penfe qui ne foit pas humide. ; 
. Lorfqu'’on veuts en fervir, on les” 
fait tremper une heure dans de l'eau 
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bouillante , on en retire le fil fans 
les brifer, & ils reviennent auffi verds 
que le jour qu'on les a cueillis , & 
| réuniffent l'agrément de n'avoir au- 
| cun goût de fel ni de vinaigre , & 
d’être aufli fains que délicats. 





PACHADITRE IX 


Culs À Artichauds & Concombres confits 
à l'eau-fel, 





| Fr faut fuivre exaétement la mé- 

: thode du chapitre XVII pour confire 

| les aricots verds, en obfervant feule- 

| mentque les concombres, pelés & 

| dépouillés de leurs graines, doivent 

refter moins de tems à blanchir que 

les cals d’artichauds ; quant à la pré- 

| paration & à la faumure, ce font les 

mêmes détails qu'il faut fuivre en 
tout point. 






408; : :  LetOWfme 
_ Ces deux efpeces de lézsumes fe : 
confervent très-bien confits, & don | 
nent des reffources abondantes’ pour 
FR toutes fortes d'entrées en h1- 
ver : 1 L fufür de les fire deffäler à 
l’eau per > pour les employer en- 
faite à la garniture de toutes fortes de 


EU PPT DE 





mêts ; on en fait mème des plats d’en- 4 
tre-mêcs très-délicars , & fur-tout des ! 
beignets & fritures très cRimées des 4 
connoifieurs. 





AC HA PIDANR ENS 


Céleri, Oignons , Betteraves confervés 4 
frais, ‘4 
On conferve longtems ces trois ef« 
peces de légumes, en les enterrant 
dans du fablon dans une ferre ou une 4 
cave fraîche: mais comme on ne peut 1 
pas les conferver toute l’année dem 
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cette maniere , on peut Îles confire À 
D lean-fel , mêlée avec un quart de bon 
ï vinaigre. 


Il fac pour # à de les faire blan- 


fe chir cinq minutes dans l’eau bouil- 


Jante avant de les mettre dans la fau- 


. mure. Le céleri doit tre bien épluché 


& coupé par petits morceaux de qua- 
tres pouces de longueur ; les petits 


î oignons s'épl uchent & fe confifent 


entiers ; ; les gros fe coupent en qua- 
tre; enfin, les betteraves réuñiffent 


| mieux dans la faumure, lorfqu’on les 
| a fait cuire cinq ou fix minutes fous 
des cendres brülantes , qu'on les à 
- bien dépouillées de leur groffe enve- 
| loppe , & coupées par groffes tran- 
 ches dans une cruche à part où il n’y 
ait point d’autres légumes : comme 
| elle eft fade naturellement , il eft bon 
| de forcer un peu de fel & de vinai- 

gte , pour les relever & les conferver 
| foujours d’un beau cramoili, 


2 





Er 
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Les betteraves blanches fe confer- 
vent de la même maniere , & veu- 
lent être confites dans de bon vinai- 
ore blanc , mêlé de fel, d’eau-& de 
macis : elles y prennent un blond 
doré fuperbe, & fe deffalent de la 


mème façon quand on veut les pré- 


parer ; foit en ragoüt, foit pour garnir 
des falades. | 

Au refte, pourvu que tous ces gen-. 
res de légumes perdent leur fel & 
l’âcreté du vinaigre dans les eaux dou- 
ces qu’on emploie à les deffaler , il 
n’eft pas douteux que ces légumes ne 
foient de bonne qualité, & ne four: 
niflent quantité de plats agréables. 


AS AMIE 5) 451 





CHAPITRE XXL 


Epinards , Ofiille, Pourpier | Chicorée 
conférvés yerd pendant fix mois. 


1h faut les éplucher ; les faire blan- 
* chir deux minutes & les jeter dans 
l’eau froide , & les fécher entre deux 
| ferviettes à demi-ufées , en les com- 
primant légerement fans les effuyer : 
| lorfqu’ils feront également fecs par- 
tout, on les confira dans la faumure 
des aricots verds , dont la prépara- 
tion fe trouve au chapitre XVII ; & 
moyennant un pouce de bonne huile 
_ d'olives au-deflus de la faumure, dans 
| Jaquelle vos légumes nageront à l’aife, 
: on eft für de les conferver toute la 
_morte-faifon , où les jardins potagers 
n’en donnent pas de verds. 

Il eft certain qu’ils ne font pas aufk 





A | ‘20 che 
‘fa voureux que ceux qu'on recueille en 
été ; mais ils font exaétement verds , 


& fe confervent demaniere à lesman- # 
ger x bons dans t tous les tems, 


Lé 





JCH AP TIR EN XXiapss 


Afperges , HOMO & Cardons confits. . 


erz perde 


Ce trois efpeces de légumes fe : 


nétoient , blanchiffent & confifent de 


la même maniere que les précédens , ! 
& Île confervent très-bien dans la fau-. 


mure chapitre XVII; ce font même 
ceux qui, avec les culs d’artichauds ; 


_ytéuflifent le mieux : ils font encore 


meilleurs de la maniere füivante, 


| CHAPITREN 
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CHAPITRE XXIIL 


PRES CE nee Lous HTML 


toute L'année. 


FER 


Conas de jeunes artichauds 


+ 


tendres & pets, dont les feuilles : 


& . “ . s 
foient'bien ramiaffées , faires-les blan< 


chir dix minutes à l’eau bouillante, 


pour en Oter le foin; remettez-y les 


feuilles du milieu , que vous avez en- 


levées pour féparer le foin, & les 


hez avec un fl blanc l'un BRIE Pau- 
tre , afin que les feuilles s’y confer= 
vent fans s ’éparpiller. 

Rangez-les dans une petite cruche 
& lorfqu'elle en fera remplie jufqu’à 


trois doigts du bord, vous La rempii- 


£ez avec de honne huile d'olives, qui 


les furnage d’un bon pouce ; COUVEEZ 


Tome h T 
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la cruche d’une aflietre , & la portez 1 
dans la dépenfe. | ‘ 
C'eft de toutes les manieres de. 
confire les légumes, la plus füre, la 
plus faine & l4 plus propre à leur con. 
ferver toute leur faveur : quoique la 
 dépenfe en paroiffe d’abord effrayante, 
elle n’eft pas auf confidérable qu’elle 
Îé paroït , parce que P huile quia fervr 
à confire vos artic hauds , n’à rien 
perdu de fa bonté , & peut également 
s'employer aux falades , ragoûts ; fri- 
tures , &c, Ce n’eft donc qu’une pré= 
amiere avance qu'il en faut faire, 
pour s’aflurer à peu de frais l’ agrément. 
d’avoir des artichauds D êc 
parfaitement verds toute l’année. 
© Les afperges , culs d’arcichauds & 
autres gros légumes confits à l’huile 
pure, font évslement délicieux, & 
d’une falübrité qui ne laïffe rien à 
defirer, | | 
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CHAPITRE XXI V. 


Champignons 1 one G& Morilles 
| confes en vérd, 


CC: s trois fortes de produétions ; 
dont les goûts bizares fout allez géné: 
ralement recherchés , fe préparent de 
deux manieres ; l’une à l’eau-fel & 
au vinaigre, l’autre avec de l'huile 
pure, dans laquelle ils fe confervent 
très-longtems dans toute leur bonté 3 
lorfqu’ ils ont été auparavant nétoyés 
& bouillis un quart-d’heure dans l’eau : 
bn les égoute , les feche entre deux 
ferviettes , & après les avoir arrangés 
dans une cruche, on les couvre , où 
. de bon vinaigre » OÙ mieux encore 
avec de l’hu: le d’ olives. 

* La premiere méthode coïte moins, 
mais elle a l'inconvénient d’altérer le 


Ty 
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goût des champignons & des morili 
lés , au lieu que l’huile les adoucit & 


leur conferve parfaitement toute, leur 
er 





CHAPITRE XX V: 


Cornichons 16 Cure SaGoafiei de" 
Girofiée & Graines de Capucinese :: 


CE quatre menus objets offrent ! 
des afliettes d’hors-d’œuvres charman- 
tes, qui aiguifent Pappétit , &. font 
vraiment agréables, ; 


Les Cornichons doivent être choifis 
d'un beau verd, petits, ou toutau ! 
plus gros comme le doigt; on les ef. | 
fuie bien avec un torchon blanc, juf= | 
qu'à ce qu’ils n'aient plus de’terre, 
&c que le duvet cotonneux qui les en: 
vironne, foit entierement enlevé, … 


! 
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Les Ces s’efluient de même, & 
he doivent fe blanchir que lé lende- 
main qu’on. les a cueillis, 


Les Gouffes de Giroflee dote ètre 
choifies jeunes, tendres, de beau 
verd, & fe caflent facilement lorf- . 
qu'on les ploie: on les efluie bien, 
& on les laifle pañer la nuit entre 
deux ferviettes feches, | 


Les Capucines exigent moins de 
préparations : on les nétoie, on Îles 
.€fluie & on Îles jette tout unimenr 
dans du vinaigre rouge coupé avec 
moitié d’eau-fel , & cinq ou fix fe- 
_maines après, on les écoule entiere” 
ment, & on les recouvre de bon vi- 
haigre blanc, où elles fe confervenc 
FE lemese toute l’année, & Der 
Auppléer aux capies de maniere à s’y 
trompet quant au goût, : 


Les Cornichons ; Capres &. Goufles 
Enr 


+ 


Us La Cie 


de Giroflée veulent être blanchis na 


uk eau bouillante : ils doivent y bouillir 


un bof quart- “d'heure ; on‘ôte le chau- 


dron du feu, & on Fe laiffe refroidir 
dans la même eau, en y jettant un 
verte de vinaigre; à mefure que l’eau 


{e refroidit , on les voit redevenir 
d’un beau verd : 1lne faut les écouler 


‘de l'eau, que lorfqu'ils y auront ré- 
pris leur premiere couleur. : : : 

.… Écoulez-les & les rangez tous pêle- 
mêle dans un baquet ; ayez une livre 
_ de fel pilé, & poudrez| les de fel fans 
leur donner d'eau ; laiffez les fe bier 
déporger dans Îe (el pendant vingt- 


quatre heures, après quoi vous les en 


{ortirez pour les mettre dans du vi- 


naigre blanc, où vous les conferverez 
toute l’anncèe d’un verd fuperbe & 


d’un goût ‘excellent. 
Lorfqu'ils font. bien faits, ils doi- 
vent fe couper net fous la dent lorf- 


‘qu'on mord dedans, C’eit, je penfe, 


| 
: F 
4 
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À 
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k rñaniere de les faire la plus agréable : 
à l'œil & la plus faine ; & quoique 
ces fottes d’hors-d’œuvres né fournif- 
fent pas de fucs reftaurans, ils one 
l'avantage de favorifer la digeftion 
_ des autres alimens , lorfqu'on en 
fnange avec une jufte modération ; ; 
enfin, comme ces productions fervenc 
à gasnir une table , & À affaifonner 
_& orner beaucoup de ragoûrs d’en- 
_trées , &c. 1left certain qu’on ne doit 
pas négliger de fe procurer tous les 
petits avantages qui coûtent peu de 
chofe à les faire chez foi, & revien- 
nent très-cher lorfqu’il faut fe les pro- 
curer à prix d'argent, | 


- 
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CHAPITRE XXVL 


Maniere de conferver les Truffes 7. 


toute l'annee, 


Î ,Es meilleures truffes font celles 


qui nous viennent du Dauphiné [A4 


..de la Provence : elles He être 
rondes’, groffes, l’écorce bien dente- . 


dJée, & l’intérieur d’un beau brun 
-marbré de veines blanches ; l'odeur 


. en eft fuave & aromatique, & fe con- % 


.ferve très-Jongtems dans les boîtes 
ou vafes où elles ont été pofces.’ 
Après avoir fait choix du nombre 
qu’on veut en garder , il faut les faire 
bouillir une demi-heure dans de bon 
vin de Bourgogne ,; enfuite on les 
pele léoerement , on les effuie bien , 
& of les coupes par tranches dans une 
cruche de terre verniflée en dedans, 
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Énfin ; on verfe {ur toutes ces tran- 


ches de bonne huile d'olive, qui les 


furnage d’un pouce ; on couvre la 
cruche avec un afliette enveloppée 
d’un linge , & on les conferve ainñ 
l'añnée entiere fans altération. 
Quant à l'huile, bien loin d'être 


gâtée, elle prend le goût fuave des 


truffes , & communique aux falades 


&T aux ragoûts un goût exquis , très- 


eftimé, que les Étrangers qui l’igno 


_sent, croient être le gout renommé 


de l'huile de Provence. 





CHAPITRE XXVIL 


Truffes confervées au fc, 


F Es perfonnes qui aiment les trufs 
fes , & qui redoutent le goût de 
l'huile , préferent les conferver au 
fec, En voici la maniere, | 


Lx 
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Te 


Faites-les bouillir une demi- heure 


EME de bon vin rouge vieux, laïffez- 
les s'égoutér , effuyez-les entre deux 
ferviertes, fans les meurtrir; coupez- 


es par tranches de Pévatftei d'un 


écu de fix francs; éparpillez- les fur 


une claie , & les mettez dans un 


four de Boulanger , après que pain en 
eft forci ; car fi le four éroit plus 
chaud , il furprendroit les truffes 6 
les calcineroir: il fauc les y Haifler 
trois ou quatre heures , en obfervant 
de les fortir toutes lés demi-héures 
pour les remuer avec la main, & 
faire revenir au-deflus celles qui fe 
trduvent au fond , afin que t routes fe 
fechent également. 


On les laiflera repofer dans la claie à. 


roure la nuit ; le lendemain au matin, 
on cenflera toutes les cranches de 
trues avec da fil blanc & une aïe 
guñlle ; , pour en former des chapelets 
de la longueur %° l’on vondra. 


LI 
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Deux; jours après , on les remettra 


“fat la claie, &'on les expofera une 
feconde fois dans le même four , 


après qu’on en aura forti le pain; on 


les y latfera encore crois heures : en- 


fin, on les en fortira pour les pendre 


à des cloux qu’en mettra au plancher, 


foit dans un coin de la cuifine, foit 
dans une dépenfe feche & à labri de 


toute efpece d'humidité. 


. ; ° “d f:- 
Quoiqu’on puille , par ce procédé, 


confervet des truffes toute l’année, & 


que mifes en ragoût , elles foient pref- 


qu'aufi agréables que les truffes fraî- 


ches , il eft cependant certain qu’elles 


R'ont jamais les fucs ni le parfum 

 fuave des cruffes fraîches coufervées 

dans l'huile , parce que la chaleur du 

four les leur a fait perdre en fes fé. 

‘chant: elles font par conféquenr en- 
4 . * Pa 

. core plus indigeftes que les fraiches, 


& n'ont préciférment d'autre m nérite 


que celui de Aarter le palais & Pos. 


F vi 
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rats car les. fucs en font très- -échauf- 


fans, & le chyle qu ’ell ês. nous don- é 
nent, n’eft propre qu’à enflammer le 
fans ,-ou à caufer de violentes indi-. 


geftions , pour peu qu’ on .pañle les 
bornes de la fobriéré, | 


Le 
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CHA PITRE. XXVILL 


La en poudre, ou. moyen avoir e en: 
poudre. du bon lait, qui fe conférve 


longtems fans altération, 


À voir combien le lait de vache 


fe cortompt facilement , on. croiroit 


qu'il eft impoñlible de le garder trois 
jours fans qu'il fe gate: voici cepen- 
dant un moyen très-fur de le confer- 
ver près d'un an fans qu 11 s’aigrifle 
jamais. 

Faites traire devant vous vingt 


pintes de lait de vache, caillez-le 
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fur lechamp avec de la preflure ou de 
la fleur de chardon, & du moment 
qu'il fera caillé , donnez-y cinq ou fix 
coups de cuiller qui aillent jufqu’au 

fond de la terrine , afin que le petit= 
lait s'en fépare promprement ; dès 
‘qu'il commencera à paroître, 1l faudra 
fortir le caillé de la terrine & le met- 
tre dans une grande poële à con- 
fitures, 
Poudtez toute la furface du caillé 
‘avec de la fleur de farine très-fine, 
dans la proportion de quatre ou cinq 
onces fur vingt pintes de lait; battez 
bien tout le caillé pendantune demie- 
heure , afin que la fleur de farines’y 
amalgame parfaitement ; mettez Îe 
L poclon fur un feu de charbon modéré ; 
|  &c fans jamais le faire bouillir , tous 
lPéchaufferez paredegrés jufqu'à ce 
qu'il foit feulement crès-brülant 8 
_qu'il rende beaucoup de fumée ; vous 
 gontinuerez aïnfi d'entretenir le few 


\ 


& pe 
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dans le même degré de force pendant 


fept àhuit heures , afin que toure l’hu- 
midité du lait s’évapore , & qu il 
s'épaifäfle beaucoup. "4 

On aura attention de le remuer "4 
vent avec une cuiller d'argent , poux 


en faciliter l’évaporatien , jufqu’à ce 


qu’il foit devenu aufi épais que de 


la pâte de guimauve ou de la pate de 


farine , telle qu "elle eft lorfqu’elle eft 
paîtrie &c prète à être mife au four. 
Otez alors le poélon du feu, & 


fortez en toute la pâte de lair, pour . 


la mettre fur une claie d’ ofier neuve ; 
qui n'ait jamais fervi à rien dépofer ; : 


écendez-la groflierement deflus , & la 
mettez dans un four peu chaud, tek 4 


qu'il eft lorfqu'on em fort le pain cuit 3 
Jaifez-y Ja pâte de lait jufqu’au len- 
demain matin , en yÿ regardant de 
tempsentems, pour AA que le 

four ne foit pas trop chaud ; car pour 
peu que la chaleur fût trop vive, la 
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pâte prendroit aufli-tôr une couleur 

de citron qui la gateroit beaucoup. 
On lui confervera facilement un 


beau blanc , pourvu qu’on la remerre 


feconde fois au four , toujours à cha- 
leur modérée , & on ne ceflera de l’y 


mettre, que lorfque la pate fera de. 


venue dure comme du fucre; alors 


on la revirera , & on la fera piler 


tout de fuire dans un mortier de 
marbre ; car ceux de bronze lui com- 
muniquent un goût de métail qui eft 


déteftable : enfuite on la palfera au 


tamis , & on en mettra la poudre e dans 


des Caraffes de verre ou de orandes 
bouteilles de verre blanc, qu'on bou- 


chera hermériquement avec un bou- 
chon de liege & un chapeau de par- 
chemin. 

Il {2 conferve ainfi jufqu’au renou- 


vellement des herbes de maï, & lorf- 


qu'on veut la convertir en lait,onen 
délate une once en poudre dans un 


SR = 
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demi-verre du tiede ; ; & lorfqu* elle 
et bien détrempée , on acheve de 


délayer avec une chopine d’eau tiede, ; 


& on le met fur le potager avec: un 
feu doux, pour qu’elle acheve de s'y 
#ondre parfaitement : : On aura atren- 
tion de la remuer toujours avec une 
culiler d'argent, juignes à ce qu'ilcom- 
mence à bouillir & à s'élever en bouil- 
lonhant; ôtez-la du feu, hiflez- la 
refroidir, & l'employez à tous les 
ufiges du lait ordinaire. 
Quoiqu'il foit moins rafraïchiffant 
&t moins nourriffant que le laic frais, 
ce moyen eft toujours agréable pour 
le conferver dans les lieux où le laïc 
eft rare , & ne donne que pendant 
un tems de l’année, s 
Il faur que les facons qui le con- 


tiennent, foient tenus dans un liew 


bien fec. 
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CHHANRIT TRE X X LX. 


Moyen de conferver Le Beurre frais 


pendant un mois. 


A nelisbe que le beurre eft bien 
battu , mettez-le dans une terrine & 
le ceuvrez d'eau fraiche de maniere 
qu'elle furnage d'un doigt au-deflus, 
& pofez la terrine à la cave ou dans 
l'endroic le plus frais de la maifon. 

- Le lendemain matin; jertez l'eau 

. de la terrine "0 ‘à coupez tout votre 
|# beurre en morceaux , qui foient tout 
au plus de la grofleur d’une pomme 
de reinette ; mouillez vos mains dans 

| l'eau fraîche, &. roulez chaque mor- 





L. cean de Re entre vos mains , en de 
preflanc dans:tous les: fens ; afin d'en 
| exprimer le refte de petit lait qu'il 
peut renfermer encore ; donnez lui 


x 


= 


LS 
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enfin la forme d’un œuf, & les jettez 


dans une terrine pleine d’eau fraîche. 
Faites-en autant à chaque morceau , 
& lorfque vous aurez fait la même 


“opération à tous , mettez quelques pe-. 
- tites branches de boïs de frène en tra- 


vers, pour retenir le beurre fous l’eau, 


de forte qu'il en foit entenes cou- | 
vert. 


Il fuffit ire de changer ta 


| chaque j jour , & de faire la même pré-! | 


pe au beurre deux fois par fes: | 


C’eft ainfi que les Päriffiers confer: 


“vent du beurre tout l'hiver, & qu'ils. 


en vendent de frais dans la morte 
faifon , qui fouvent a été fait il y a. 


plus de deux mois. 


Quoique ce beurre ne puiffe j jamais | 
être aufli frais & aufli nourriflant que | 
celui qui a été batru de la veille , il | 
n’en eft pas moins falutaire & propre! 


à formier un bon chyle : l'expérience 


L de Sante. à ASS 
| ‘a même prouvé que pour faire de la 

pâuiflerie bien feuilletée , il réuîMffoit 

mieux, -ainfi préparé , que celui qui 
_étoit le plus frais ; 1] eft bon cepen- 
| dant qu’il ne foit gardé qu’un mois, 
quoiqu'il foit très-poflible de le con- 





. ferver jufqu’à trois mois, 

© Quant à la pféparation du beurre 
falé, j'ai donné la meilleure maniere 
| dont on fe fervoit pour le préparer 
| en Bretagne ; on pourra donc y avoir 
recours pour les campagnes , où l’abon 
| dance du lait & du beurre offre la 
facilité d’en faire en été la provifon 
d'hiver. | 





CHAPITRE XXX. 


Maniere de pe pe des Oeufs pendant 
TS MOIS 


; Con ut œufs les plus | 
frais , bien pleins , tranfparens Ayant. 
le moins de germe poilible ; faites 
fondre trois onces de cireblanche dans. 
une demi-livre d'huile d'olive , laiffez 
refroidir Le tout, & prenant au bout | 
.du doigt un peu. c de cérat , frotrez. "Nr | 
tous vos œufs l'un après P autre bien | 
également pat-tout, de forte c qu'il ne 
refte aucun endroit fur vos œufs qui 
n'en foit frotié. de 
Ayez enfuitesune petite cuve de 
bois , au-deffous de laquelle il y ait 
un robinet qu'on puille ouvrir à vo- 
Jonté ; aoyez-là dans un lieu & fitua-! 
tion commode à en faire écouler l’eau ! 


en 5e te Ce Sn dd RS SC À 


de Santé 45% 
quand vous le voudrez; rafigez-y vos 


| premierlit au fond de la cuve, puis 
un fecond. fur le premier, & conti- 


| vos œufs aient été placés. 
_ Le robinet de la cuve étant fermé, 


| qu'âce qu'elle furnage de trois tra 
| vers de doigt : il fuffira pour lors de 
| liffer é‘ouler tous les jours la moitié 


| la remplacer fur le champ avec autant 
d’eau très - fraiche ; 8 par ce feul 
| moyen® on parviendra à conferver 
des œufs très-longtems , & ils feronc 
très-pleins, & prefqu’aufli laireux & 
auffi délicats que les œufs pondus de 
la veille, 


plettement réufli, je me fuis cepen- 
dant appérçu que dänsile nombre des 
œufs de la cuve, il y en avoit quel- 





œuf préparés , en formant d’abord un. 
| nuant toujours jufqu'à ce que tous 


verfez-y plufieurs fceaux d'eau, juf- 


de l’eau qui eft dans la cuve, & de | 


Quoique ce procédé m'ait come. 


1 . « “ 


ASE La ‘Cuifine 
ques-uns qui étoient -MoiIns - laiteux 


ur les autres ; cela m’engageaàn sn 
préparer l’année fuivante que ceux qui | 


étoient frais du jour mème , & de ne 


préparer:au cérat , & placer dans ma 


cuve ; que ceux dont j'étois parfaite= 
ment certain. | 


Crete RES 


Cette précaution a eu le plus heu 
reux fuccès, & fur cinq cents-œuüfs « 
ainfi choifis , ilne s’en eft trouvé que * 


trois d’altérés , & cela, parce qu’ils 
étoient légerement fendus, & que 
l'eau avoie filtré au travers de Îa 
EN | | | 

Quant à leur Gilabcité “je: A 
qu'au défaut des œufs frais, ceux-ci 
ne laiffent prefque rien à defirer. 

Ce moyen eft LEA EP pour 
manger en Mu: des œufs à auf bon 
marché qienéré. | 


Fin du Tome premier. 
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